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Сборник «Кулинарные  рецеп- 
тЫ» является частью популярной 
8 нашей стране «Книги о вкус 
И здоровой пище», выдержавшей 
восемь изданий Издательство 
продолжает выпускать эту книгу, 
пропагандирующую основы ра- 
ционального — питания, однако 
спрос на нее остается все еще 
неудовлетворенным, 

Идя навстречу интересам чи- 
тателей, издательство решило 
возобновить выпуск сборника 
«Кулинарные рецепты» (в послед- 
ний раз он вышел в 1958 г.), при- 
ведя его в соответствие с новым 
изданием «Книги о вкусной и здо- 
ровой пище» и требованиями се- 
годняшнего дня. 

В настоящий сборник включена 
рецептурная часть «Книги» с 
вступительными статьями к раз- 
делам, знакомящими с теорией 
кулинарного искусства. Предис- 
ловие написано ‘членом-коррес- 
пондентом Академии медицинс- 
ких наук СССР, профессором 
В. А. Шатерниковым и доктором 
технических наук, профессором 
И. М. Скурихиным. 

Сборник предназначен для до- 
машних хозяек, как опытных, так 
и начинающих, а также для кули- 
наров-любителей, пробующих 
силы в искусстве приготовления 
пищи: Для молодоженов он Мо= 
жет стать практическим пособием 
по кулинарии. 

Рецепты рассчитаны в основном 
на приготовление 4 порций. 

Основу сборника составляют 
рецепты из русского кулинарно- 
го наследия, 


А ПРЕДИСЛОВИЕ 


Г Когда пища вкусно приготовлена, всегда есть соблазн, 

съесть ее чуть больше, чем обычно, Опасно ЛИ это для 
здоровья? Нужно ли думать о возможном ожирении, ког- 
да ешь домашний, еще чуть теплый сладкий пирог или 
торт? 

Чтобы правильно ответить на этот воп 
основы рационального питания. Эти осн 
существу, к четырем принципам. 

1. Соблюдение равновесия между количеством энер- 
вии, поступающей в организм с пищей, и количеством 
энергии, расходуемой человеком. 

2. Соблюдение определенного количества и соотноше- 
ния основных пищевых веществ в питании, 

3. Соблюдение определенного режима питания, 

4. Разнообразие пищи, 

Первый принцип — баланс энергии. С пищей в орга- 
низм человека поступает определенное количество энер- 
гии. Например, 100 г хлеба дают 200—220 ккал, 100 г 
пирожного — 370—540 ккал, 100 г картофеля — 83 ккал, 
100 г мяса — 140—190 ккал, 100 г молока — 58 ккал, 

Энергия, поступающая с пищей, расходуется на мы- 
шечную деятельность и поддержание общего обмена ве- 
ществ в организме. При этом должен соблюдаться при 
мерный баланс энергии, поступающей с пищей и расхо- 
дуемой. Расход энергии регулируется в основном 
степенью интенсивности мышечной деятельности, Вот нез 

сколько примеров расхода энергии при разных видах 
деятельности (в килокалориях в час): отдых лежа — 65, 
сидячая работа — 100, мытье посуды — 120—240, ходь- 
ба —190—-300, бег «трусцой» — 300, ходьба на лыжах = 
420. А е Р. 

Отсюда следует практический вывод: если ваша пи у 9 
высококалорийная, то вам надо усилить физическую М в 

ку. 9 Н 
ИЯ принцип — баланс веществ. Казалось о р: | 
лорийность пищи обусловлена калорийностью та жиры 
новных пищевых веществ, как углеводы, бе же, 4 

(1 г углеводов дает 4 ккал, 1 г белка — столько же а 
7 — 9 ккал). 0) 

роз в а время установлено, что лла) 9 
человека необходимо определенно оа 7. 
ов, жиров и углеводов, близкое к 1:1:4. 


рос, нужио знать 
(972291 сводятся, по- 


ПАО АН 


р Приближенная суточная потребность человека в са 
тии равна 2700—2900 ккал, в Села == 00 =000щ В 22 
рах — 100—105 г, в углеводах — 400—500 г. ри 
оптимальным соотношением животных и растительных 
белков должно быть 55: 45, растительные жиры должны 
составлять около 30% от общего количества жиров, 
содержание простых сахаров (типа сахарозы, т. е. обыч- 

| НОПО сахара) в углеводах — не более 50— 100 г. 

| Для нормального питания необходим ряд витаминов, 

В том числе витамин С (70 мг в день), витамины груп- 

И пы В (Ву, В, и РР), жирорастворимые (В-каротин, А и 
В), минеральные вещества (Са, Ме, Ри Ее и др.). 

- Третий принцип — режим приема пищи. Установлено, 
что организму человека не б тична частота приемов 
пищи. При одноразовом питании (бывает и такое) резко 
увеличивается опас ИКИ НИЯ желудочно-ки- 

= шечных и сердечно-со Й. 


| Оптимальным счита питание, при 
г Этом количества пищи, при траком, обе- 
, дом и ужином, должны бы ными (за обе- 

дом можно съесть немноги г суточной нор- 
8 мы, а в ужин меньше). З 


аи «са до сна полезно вы- 
> пить стакан кефира. Г 
етвертый принцип — разнообразие пищи, 


Организм 
всегда положительно реагирует на разнообразн 


ую пищу. 
Я Это объясняется тем, что человеку для нормальной жиз- 
б недеятельности помимо ряда широко распространенных 
я веществ необходимо также большое количество других, 
реже встренаемых соединений, особенно микроэле- 
р ментов и некоторых биологически активных веществ, 
2 которые не могут содержаться в к 


аком-либо одном про- 
дукте, 


Қомбипации разнооб учше обеспе- 
чивают доставк 1мых пищевых 


прекрасную возмож» 
ность использовать это разнообразие. 


а животных жиров. 


© ожирение, но 
росклероза, собе ее 


ахара; 


Почаще ешьте овощи в виде салатов, виневретов, 
ни, а также фрукты, особенно свежие, Они являю 
важным источником витаминов и минеральных вещест: 

Не злоупотребляйте жареными изделиями — сам) рс 
цесс жарения весьма нерационален, при нем теряет 
много ценных пищевых веществ. В процессе жарения 
часто образуются меланоидины (продукты взаимодей- 
ствия белков и углеводов), которые, как полагают уче- 
ные, могут быть опасны для здоровья. 

Соблюдайте умеренность в еде, никогда не пере» 
едайте. 

Помните, что вкусная пища должна быть прежде все 
го здоровой, 


В. А. Шатерников ' 


И. М. Скурихин 


А, Шатерняков 
?. М, Скурихин 


ЗАКУСКИ зд 


и — одна из особенностей русской о ома й 
разнообразием ассортимента холодных и ИЕ т УИ 
особенно рыбных, какого нет ни в одной зарубех 
та принято называть небольшие порции болевая 
острых или о с которых обычно начинают о 

еже завтрак), 
ыы оен, украшенные соответствующим гарниром, 
закуски являются украшением праздничного стола, 

К повседневному обеденному столу принято подавать 1—2 за- 
куски, праздничный обед отличается большим разнообразием заку- 
сок, а праздничный ужин весь может состоять из одних закусочных 
блюд, 

Закусками могут быть бутерброды разных размеров, салаты, ви= 
негреты, паштеты, -заливные блюда, студни, отварное. мясо, р б 
домашняя птица, дичь с острыми приправами и соусами, всевоз- 
можные-соления и маринады и прочие кулинарные изделия. Мате- 
рналом для приготовления закусок т служить гастрономиче- 
ские продукты — сыры, колбасы, конс Ыы, мясные и рыбные коп- 
чености, сельди, я = 
— Бутерброды следует готовить 
подачи на стол, Эта вполне самостоя ная и красивая закуска не 
требует больших затрат труда и време а выбор продуктов лля 
приготовления бутербродов практически неограниченный. 

В любое время года можно подобрать свежие, соленые, кваше- 
ные, маринованные овощи для ‹ алатов и винегрето в, 


ставших привычными и необходимыми в нашем меню, ведь повсед- 
невное использование овощей — одно низ 


условий правильного пи» 
тания. г 

Для приготовления зак 7 использовать рыбу — отвао- 
ную, припущенную, жареную, заливную, маринованную, фарщиро- 
ванную, соленую, копченую, вяленую, консерви] 

Холодные рыбные закуски приправляют соусами и укра- 

ка, зеленым луком, красиво! 

у картофеля, маслинами. 
сы хорошо подать ломтики 


не ранее чем за 1—2 ч до 


лимона 


соленого Или свежего огурца, › С кусочками 
закуск | 
ой Мясные про- 
няя птица или крупн р Е 
едварительно охлажд по Г. тм Ко 
к и широкими ломтиками. дачи нарезают 


ред мясными. 


ван закуски готовят из 


І. 
ь 


БУТЕРБРОДЫ 


В буквальном переводе с немецкого бутерброд. 


хлеб с маслом, в общепринятой обиходной термино р 
гии — ломтик хлеба с каким-нибудь из закусочных пу 9 
дуктов (сыр, ветчина, колбаса, икра, мясные или рыбу 
копчености, консервы и др.). Е Аа 
Различают бутерброды открытые, закрытые (сандви. Е 
чи) и маленькие бутерброды на поджаренном хлеб А 
канапе и тартинки. | = 
Самый распространенный ВИД бутербродов — ломтик Е 1 
хлеба с каким-либо продуктом, ИСІ 
Для открытых буте дов хлеб нарезают небольши: ку, 
МИ ломтиками толщиной примерно 1—1,5 см, намазыва- ще! 
роот ое постювоан приготовленных лол 
родуктами) и гарнируют различными за. ног 
кусками. нам 
Бутерброды открытые 

Бутерброд с ветчиной. На ломтик пеклеванного хле- 
ба, намазанный маслом горчицей (см. стр. 19), полог З 
жить немного рубленых ых яиц и ветчины, Сверху лог 
посыпать измельченной зеленью петрушки. тик: 
Бутерброд с сельдью. 1а прямоугольный ломтик ржа: шан 
ного хлеба, намазанный сырной массой (см. стр. 12), по- ветч 
ложить кусочек сельди. Вокруг него посыпать мелко на. сы), 
резанный зеленый лук. ЯЗЫК 
Бутерброд с килькой и килечным маслом. На ломтик плот 
пеклеванного хлеба, намазанный килечным маслом (ем. Д; 
стр. 11), положить кильку, очищенную от головы, хв0* Дует, 
стика и внутренностей. Вокруг кильки сделать 0005. Вет 
док из рубленого крутого яйца и измельченного зеле мя 
ного лука. ыы Ро‹ 
Бутерброд со шпротами или сардинами. Наудлинен ку] 

ный ломтик белого хлеба, намазанный маслом © сардї. 


нами или шпротами (см. стр. 11), положить кусочек ры" 
бы. Украсить его ломтиком лимона. 

Бутерброд! с курицей или дичью. На круглый ло 
белого хлеба, намазанный маслом с горчицей, поло? 
кусочек мяса от грудки курицы или дичи, на него 
> — кусочек масла с горчицей (см. стр. 
так же делают бутерброды с холодн 

говядиной и нежирной свининой, 


08. 

Бутерброд с торе из натуральных их кова 
Круглый ломтик пеклеванного или обдире Зя зи 
мазать смесью из протертых а. желтков, р 

мбрии с добавлением масла из банки. ? 
ео с рыбой горячего копчения. На пр 
ный ломтик белого хлеба, намазанный маслом с горчиц 
(см. стр. 11), положить кусочек рыбы, на него — немного 
йонеза, 
Е бутерброд украсить мелко нашинкованным 
зеленым луком. 

Бутерброды с овощами. Для бутербродов с овощами 
используют редиску, морковь, сельдерей, укроп, петруш- 
ку, лук, хрен и т, д. Овощи, мелко натертые или пропу- 
щенные через мясорубку, смешивают со сливочным мас- 
лом или сметаной, иногда прибавляют желток сварен- 
ного вкрутую яйца или тертый сыр и полученной смесью 
намазывают ломтики пшеничного или ржаного хлеба, 


Бутерброды закрытые {сандвичиј 


0 Закрытые бутерброды готовят из двух ломтиков бе- 
у лого хлеба шириной 5—6 сми толщиной 0,5.см. Оба лом- 
тика намазывают маслом, иногда предварительно сме- 
1. шанным с различными приправами — с горчицей (для 
5 ветчины, колбасы), тертым сыром (для ливерной колба- 
.- сы), хреном (для рыбы), соусом «Южный» (для мяса, 
языка). На один ломтик хлеба кладут продукт, а другим 
к плотно прикрывают сверху. 
) Для приготовления закрытых бутербродов рекомен- 
1 дуется примерно такое сочетание продуктов: 
. ветчина вареная и масло с горчицей (см. стр. 11); 
; мясо вареное и масло с горчицей; 
ростбиф (жареное мясо) и масло с соусом «Южн 
и курица жареная и масло сливочное; 
сыр (можно тертый) и масло сливочное; 
паста из сардин консервированных и сыр тертый; 
сельдь ломтиками и масло с яицами и горчицей; 
рыба холодного копчения и масло сливочное; 
_ рыба отварная и масло с хреном; 
аста из рубленых орехов и чеснока с майонезом, 
змер и форма сандвича должны соответствовать 


и коробке; однако бутерброды, п ИГОТОВ 
у у я " 
‚ могут быть крупнее, ан ве 


ый»; 


лаленькие бутерброды на поджаренном хлеба 
Б канапе и тартинки 


_ Канапе. Для канапе можно нарезать хлеб в виде р. 
ных фигурок — круглых, ромбовидных, квадратны 
т. п — толщиной 0,5—1 см. Нарезанный слегка черст. — 
вый хлеб надо поджарить на сливочном масле так, что. 
бы образовалась хрустящая, румяная корочка и хлеб 
при этом не был засушен. 

Для канапе можно также выпекать тонко раскатан- 
ное слоеное тесто, вырезая из: него выемкой или ножом 
различные фигурки размером 5—6 см. 

Для бутербродов на поджаренном хлебе обычно ис- 
пользуют острые сочные продукты в самом разнооб- 
разном сочетании: холодного копчения, икру, сельдь 
(особенно рубле ), острые сыры (рокфор, дорогобуж» 
ский), маслины без косточек, паштеты и др, Это‘ настоль- 
ко красивая, аппет я, вкусная закуска, что она может 
заменить все другие закуски, если приготовить бутер- 
бролды из разнообразных продуктов. 

Такую закуску хорошо подать перед ужином к вечер 
нему чаю. 

Канапе с помидорами и огурцами. На круглый кусо- 
чек поджаренного хлеба положить полукруглый ломтик 
помидора и такой же ломтик свежего огурца. Помидор и 
огурец должны составить полный круг. Середину круж- 
ка украсить майонезом и кружочком красной редиски; 

Канапе с сыром. На хрустящую звездочку из поджаз 
ренного хлеба положить тонкий ломтик сыра такой же 
формы, покрыв его в середине небольшой горкой масла, _ 
смешанного с томатной пастой, сверху засыпать тер! нб 
сыром. | 

Канапе с кильками, анчоусами или сельдью. На к 
жочек поджаренного ржаного хлеба положить КрУЖО! 
помидора, на него кружок сваренного вкрутую Я 
а сверху — анчоус или кильку без костей, или лов 
сельди. Вокруг сделать ободок из майонеза, выло» 
на кильку «пуговку» майонеза и украсить бутерб 
листиками зелени или кусочком помидора и капер 
Бутерброд с сельдью можно покрыть майонезом В Е 


етки 


с сардинами. На ломтик поджаренн‹ 
й формы положить кусочек ыбы, 
м, в который можно добавить 1/5 ст. 


протертого шпината или томатной пасты, Сверху укра- 
ть половиной ломтика лимона без кожицы и зерен. | 
| Канапе с рыбой холодного копчения. На овальный: 
ломтик хлеба положить кусок рыбы, один конец его по- 
догнуть, украсить маслом, зеленью петрушки и кусоч- 
ком огурца, 

Тартинки. Это тоже маленькне бутерброды на поджа- 
ренном хлебе, но их особенностью является горячий гар- 
нир: мясные, рыбные и другие продукты в горячем виде 
укладывают на поджаренный хлеб. Подают тартинки 
на пирожковых или десертных тарелках, 

Для приготовления тартинок можно рекомендовать, 
например, жареную ветчину, бекон, корейку или колба- 
су с яичницей-глазуньей или с жареным луком, горячую 
говядину с соусом, горячие котлеты, сыр, запеченный © 
ломтиками помидоров, паштет домашнего приготовле- 
ния, омлет с зеленым луком ит, д. 


Массы и масляные смеси к бутербродам 


Масляные смеси готовят из размягченного сливочно- 
Іо масла, которое не разогревают на огне, а держат не- 
которое время в тепле. 

Для бутербродов с горячими мясными продуктами 
масляные смеси использовать не рекомендуется. 

Масло с горчицей, Размягченное сливочное масло по- 
ложить в керамическую посуду, добавить готовую гор- 
Чицу и тщательно растереть деревянной лопаточкой 
или ложкой. На 100 г масла — 10 г готовой горчицы. 

Масло со шпротами или сардинами. Поджарить на 
масле мелко изрубленный репчатый лук, добавляя поне- 


‚(с кильками. Онищенные от внутренностей и 
тьки без головок и хвостикон протереть через: 
льно размешать с размягченным сунь нЕ н 

)0 сла — 75 г килек. | манай 


Такое масло можно подать также к горячему отвар. 
елю. 

ношу ОВ Промытую зелень петрушки без стеб. 

лей обсушить полотенцем, очень мелко нарезать, расте. 

реть, добавив немного соли, и тщательно смешать с раз- 

мягченным сливочным маслом, подливая лимонный сок, 

На 100 г масла — 15 г зелени, лимонный сок по вкусу, 

Масса из ветчины. Холодные сваренные вкрутую яй. 
ца и ветчину пропустить через мясорубку, добавить раз- 
мягченное сливочное масло. Заправить смесь готовой 
горчицей, солью, перцем и тщательно растереть, На 
200 г ветчины — 2 яйца, 50 г масла, горчица, соль, пе. 
рец по вкусу. 

Такую массу можно использовать и как начинку для 
блинчиков. 

Масса из сыра для буте 
твердый сыр хорошо расте ‚ размягченным сливоч= 
ным маслом, горчицей и желтками сваренных вкрутую 
яиц. Масса должна быть пышной и без комков. На 2001 
сыра — 2 желтка, 100 г.масла, 1 чайная ложка готовой 
горчицы. 

Масса из трески горячего копчения. Треску ОЧИСТИТЬ 
от кожи и костей, пропустить через мясорубку вместе с 
желтками сваренных яиц. Заправить массу сливочным 
маслом, лимонным соком и тщательно растереть. На 
300 г рыбы —2 желтка, 75 г масла, лимонный сок. 

Такую массу можно подать к жареному картофелю. 

Масса из брынзы. Размять брынзу деревянной лож 
кой и растереть со сметаной. На 200 г брынзы — 100 г 
сметаны. 


родов. Мелко натертый 


САЛАТЫ И ВИНЕГРЕТЫ 


Салаты и винегреты — излюбленные закусочные блю“ 
да, Для их приготовления используют сырые, вареные, 
консервированные, квашеные и маринованные овощи, а 
также фрукты и фруктовые маринады, отварные и КОН 
сервированные мясные и рыбные продукты, домашнюю 
отварную или жареную птицу, дичь. 

В состав салата из сырых овощей и фруктов входят 
В зависимости от его рецептуры зеленый салат, свежие 
рцы, помидоры, зеленый лук, редис, все виды капус“ 
‚морковь, редька, перец, яблоки. . 
непреты готовят из вареных овощей (картофеля» 

моркови), соленых огурцов, репчатого или 367% 


ного лука, квашеной капусты, марипованных ма 
‘фруктов. Некоторые винегреты содержат сельль, 
пое или консервированное мясо или рыбу, яйца. 

Салаты и винегреты заправляют либо смесью уксуса 
с растительным маслом, солью и перцем, либо майоне- 
зом. Для некоторых салатов из сырых овощей применя- 
от сметану. В детском и диетическом питании вместо 
уксуса для салатов рекомендуется лимонный сок, для 
вицегретов — сок, отжатый из клюквы. 

Чтобы разнообразить вкус салатов, в заправки можно 
добавить сахар, горчицу, готовые острые соусы («Юж- 
ный», «Острый», «Кубанский» и др.). 

Желательно ароматизировать салаты, добавляя в них 
зелень петрушки, укропа, лимонный сок. 

Для приготовления соусов и заправок нужно брать 
мелкую столовую соль, сахарную пудру и уксус вино- 
традный или настоенный на эстрагоне. 

Отварные продукты перед использованием необходи- 
мо охладить, желательно нарезать их приблизительно 
одинаковыми кусочками. 

Нарезать продукты для салата и заправлять его соу- 
сом рекомендуется непосредственно перед подачей к сто- 
лу. Салаты, оставшиеся от обеда или ужина, хранят в 
холодильнике, однако следует учесть, что даже непро- 
должительное хранение заправленного салата ухудшает 

спо вкус и уменьшает ценность. Все овоши и фрукты, 
предназначенные для салатов и винегретов, должны 
быть тщательно вымыты перед очисткой и после нее. 

Ухрашают салаты и винегреты, как правило, теми 
же продуктами, из которых они приготовлены, подбирая 
их по контрасту с цветом овощной массы, 

Подготовка овощей и фруктов для салатов и винегре- 
тов. От того, как подготовлены продукты, в значительной 
мере зависят вкус и вид готового блюда. 

Зеленый салат. Отбирают здоровые листья салата и 
тщательно промывают в холодной воде, сменяя воду 2— 

раза. Затем салат выкладывают на решето, чтобы 


екла вода, а перед приготовлением обсушивают па. 
салфетке. 


алатной сельде 


ки, Ее про 
рашения 


гие. Моют, горькие огурцы очишаю 
езают ломтиками, соломкой или куби 


ов из теплиц или парников обычно кожуру ке ср 


снимают кожуру. 

Лук рейчатый и зеленый. Наиболее подходит для са: 
лата крупный сладкий лук. Его очищают, нарезают очень 
тонкими ломтиками, которые разбирают на кольца. Что- 
бы удалить излишнюю горечь, резаный лук поливают 
уксусом. 

Зеленый лук, очищенный и промытый холодной водой, 
нарезают для салатов на кусочки размером 3—4 см, для 
винегретов лук нарезают мельче, 

Яблоки и груши. Очищают от кожицы. Если яблоки наз 
резают кружочками, то сердцевину с зернами предва- 
рительно удаляют специальной выемкой, Можно также 
сначала разрезать яблоки и груши на 4 части, вырезать 
сердцевину, а потом уже нарезать их ломтиками, солои 
кой или кубиками. 

Апельсины и мандарины. Очищают от корки, разбира= 
ют на дольки или нарезают кружками (без зерен). 
С корки срезают цедру (верхний слой), тонко нарезают 
и посыпают салат. 

Виноград, вишня, клубника и другие плоды. Отбира" 
от здоровые спелые ягоды, промывают в холодной воде 
обсушивают на решете; косточки из вишни и череший | 
‘удаляют. 

Морковь, репа. Очищают от кожуры, моют и вар" 
(лучше всего в бульоне, предназначенном для супа): Ох. 
‘лажденные овощи нарезают ломтиками или малень" 
и кубиками (1/2 см). Е" 


Варят или запекают в духовом шкафу, 

‚очищают и нарезают ломтиками, = 
омывают, ° 

омывают и на 


3—4 см. Варят в подсоленной воде, охлаждают и хранят 
в отваре. 

оа капуста. Разбирают на маленькие кочешки, 
варят и хранят так же, как и спаржу. 

Стручки фасоли и гороха. Очищают от жилок и про- 
мывают, стручки фасоли нарезают кусочками длиной 
2—9 см, стручки гороха разрезают пополам. Каждый 
сорт стручков варят отдельно в кипящей подсоленной 
воде. После варки откидывают на дуршлаг и охлаждают. 

Овощи консервированные. Горошек, фасоль, цветная 
капуста, морковь, свекла, помидоры и другие консерви- 
рованные овощи очень удобны для салатов, так как не 


) требуют предварительной подготовки и варки. 
> Перед заправкой салата овощи откидывают на сито 
у. или дуршлаг для обсушки. 

Зеленый салат со см ой и яйцом 


Вымытый и обсушенный 
сложить в миску. СваренЕ : 
тонкими ломтиками и смешать с 
с уксусом. Перед по 
жить в салатник, украсите 
и посыпать мелко нареза! 
петрушки. 

Подавать салат ко всем мясным и рыбным блюдам. 

На 800 г зеленого салата — 1 свежий огурец, 2 яйца, Ч стакана 
заправки из сметаны с уксусом (см. рецепт заправки). 


лат нарезать и 
яйца нарезать 
Кой из сметаны 
лат заправить, уло- 
ти свежих огурнов 
кропом или зеленью 


чі. _ 


Г Зеленый салат с маслом и уксусом 

Вымытый и обсушенный зеленый салат нарезать и 
: Сложить в салатник. Перед подачей на стол полить за- 
Я правкой, приготовленной из уксуса с добавлением соли, 
Я молотого перца, сахара и растительного масла, переме- 
| 


ленью петруш ки. 


свежие огурцы, наре- 
чки. белого хлеба, на- 


также к жареной рыбе. 
920012 зеленого салата — 4 стакана зал авки цз ук 
масла (см. рецепт заправки). Ц Чксуса и рас- 


с алат из редиски со сметаной и желтком е, 


промыть (белую предварительно очи 
7 ть тонкими ломтиками, Жести тЬ 


ого вкрутую яйца растереть в миске, добави с 
тану и соль. После этого положить редиску, добав 
‘тонко нарезанный белок яйца и перемешать. Свер И 
лат посыпать измельченной зеленью, | 


На 2—9 пучка редиски — І яйцо, '/› стакана сметаны (вместо 4е. 
тана можно добавить 1 стакан простокваши). В. 


Салат из зепеного лука с яйцом 


Сваренные вкрутую яйца очистить от скорлупы, наре. 
зать кубиками, оставив 1 желток для соуса. Вымытый 
зеленый лук мелко нарезать и перемешать с яйцами. 5 

Приготовить соус: желток тщательно растереть в 
чашке, размешать с горчицей до получения однородной 
массы и, не прекращая растирать, соединить с маслом, 
заправить по вкусу солью, сахаром, перцем. 

Заправить салат приготовленным соусом, украсить 
ломтиками помидоров, или декоративно нарезанной 
морковью, либо красным перцем. 


На 150 г зеленого л {4 ст. ложки растительного мас. 
ла, 1 ст. ложка готовой гор 


Салат из белокочанной капусты 
с яблоками и сельдереем 


Очистить и обмыть кочан капусты, удалить кочерыж“ 
ку. Капусту тонко нашинковать, слегка посолить и перех 
тереть руками, чтобы она стала мягкой. Выделяющийся 
сок отжать. Очищенные яблоки нарезать ломтиками, 
сельдерей нарезать тонкой соломкой длиной 4—6 © 
Все перемешать, сложить в салатник, заправить уко 
сом, смешанным с сахаром, и оставить на 30—40 Мин 
Желательно добавить 1 ст. ложку растительного масла 


Ша 50042 капусты. — 1 яблоко, 1 стебель сельдерея (салатного ‚или 
корневого), 1; стакана уксуса, 1/2 ст. ложки сахара. 


Салат из краснокочанной капусты с яблоками 


Очистить и обмыть кочан красной капусты, разрез 

на 4 части и, удалив кочерыжку, очень тонко наш 
(острым ножом или на шинковке). Сложить, 
астрюлю, обдать крутым кипятком, накрыть К 
постоять 20—30 мин, после чего откину’ 
дуршлаг, Затем облить ее холодной в 


„2. 


[< 


Лупы, на 
. `Вымы 
ЯИцами, 
астереть 

ЭДНородной 
с Маслом, 


ре. 
ТЫЙ 


› Украсить 
нарезанной 


тельного мас- 


ь кочерыж" 
ить и пере 
еляющийся 
ломтика, 


А Е 


сахаром, перемешать и дать постоять еще а 
В готовый салат добавить яблоки, очищенные от КО? а 
и нарезанные ломтиками или кубиками. В салат можн 
добавить Іст. ложку растительного масла, Я 

Капусту можно не обдавать кипятком, а посолить 
перетирать руками до тех пор, пока она не станет мяг- 
кой и не начнет выделяться темный сок. Тогда капусту 
нужно отжать и залить уксусом, добавить сахар и пе- 
ремешать. Через несколько минут окраска капусты ста- 
нет яркой. 

Подавать салат к мясу, дичи, домашней птице и рыбе, 


Па 500 г капусты — 2 яблока, , стакана уксуса, Ш. ст. ложки са- 
хара (для перетирания капусты -= Ш. чайной ложки соли). 


Салат из цветной капусты, свежих огурцов и помидоров 


Вымытую и разделенную на соцветия (мелкие ко- 
чешки) цветную капусту опустить в кипящую подсолен- 
ную воду и варить до мягкости (но не переваривать). 
Свежие огурцы очистить от кожицы, а помидоры от пло- 
доножек. Нарезать ломтика Нашинковать зеленый 
лук. Смешать овощи и заправить их сахаром, солью и 
смесью майонеза со сметаной. Выложить в салатник и 
украсить красиво нарезанными огурцами и помидорами. 

На 500`г цветной капусты: — по. 200.2 огурцов и помидоров, 1 не- 


большой пучок зеленого лука, 11] ст. ложки смеси майонеза и сме- 
таны. 


Салат из квашеной капусты с луком-пореем 


Квашеную капусту откинуть на дуршлаг и дать стечь 
рассолу. Лук-порей очистить, тщательно вымыть, наре- 
зать очень мелкими перышками вместе с зелеными 
листьями, оставив один для украшения. Перемешать ка- 
пусту с нарезанным луком, семенами укропа или тмина, 
заправить сметаной, солью и перцем по вкусу. Выложить 


В салатник, украсить нарезанным листом лука-порея 
На 250 г квашеной капусты — 250 г лука-порея, 
даних 1 ст, ложка семян укропа или тмина, 


5 стакана сме- . 


Салат из вареной капусты с орехами и чесноком 


Свежуо капусту крупно нарезать, залить солен 
ом, закрыть крышкой, поставить на сильный огонь. 
капуста закипит, снять крышку н Бей 


ую капусту отжать в марлевом мешочке, с 
в к итуда же положить орехово-чесночную ма 
у Растирать все деревянной ступкой до тех Пор, пок; 
_ капуста совершенно не разотрется и вся масса не ста 


нет однородной. Добавить майонез и перец по вкусу, Е. 

Выложить в мисочку и подавать, накрыв крышкой, = вари 

На 500 г свежей о еоре © грецких очищенных, лить 

рК. гесу. { м СТ. Л я млионеза. 

8—4 дольки чеснока, ст. д БА 

Салат из свеклы с хреном крух 

Не очищенную от кожицы свеклу сварить, охладить, = 

очистить и нарезать тонкими тиками. Вскипятить во. серв: 

ду с уксусом, добавив по в! еции, соль, сахар; ЮТ м 

Натереть на терке с кру! отверстиями или на: а 

скоблить стру 7 ца, 1. 

Выложить све; кую или стек: растит 
лянную посуду, и слой хреном. Залить 
подготовленным мар ить в холодном месте, 

Салат будет готов к уп т. 

На 500 2 с д6 — 1 2 рак 

лист, 9—6 горо ломтя 

зогрел 

Салат © нарез: 

Редьку, морковь, я вымыть щеткой, тут жү 

лкой терке. Мас ко на: 

д. мельченный чес- ками, 

тать лат, вновь переме: вкусу: 

нтать, чуть-чуть посолить. | менны; 

На 1 небольшую редоку— 1 средняя морковь, 1 яблоко антонова || чеснок 

ское, 3—4 зубчика чеснока, 1а лимона, 1), чайной ложки сухой ед | На з 

ре или свежая цедра с !|, лимона. | Рованно, 

№ стак; 

М Салат из помидоров, огурцов н сладкого перца чеснока, 

Вымыть в холодной воде огурцы и помидоры. Огур* Са 

цы очистить от кожицы. У сладкого болгарского пери В 
вырезать плодоножку и тщательно Удалить семена, Про: Фа 


ого лука, залить у 


Салат из красного сладкого перца, 
к зеленого горошка и риса 


"а не р. 
По вк ‘Сварить рассыпчатый рис. Испечь в духовке КВА Я 
ЦКой. сладкий перец, нарезать его длинными полосками. 
очищены ' варить зеленый горошек. Смешать овощи с рисом, носо 
Б, лить по вкусу. Заправить соусом из растительного мас 
ла, уксуса и сахара. Выложить в салатник и украсить 
кружочками яйца и зеленью петрушки. "А 
Охладуть Этот салат можно приготовить быстрее, вос 
ІЯтитЬ во. маринованный консервированный красный перец 2 хер 
‘ахар, сервированный горошек, при этом в заправку добавля- 
1 или на. ют меньше уксуса. 
На 1 стакан вареного риса — 6 стручков сладкого красного пер- 
ца, 1 стекан вареного зеленого горошка, по 2 ст, ложки уксуса и 
или стек- растительного масла, 1 яйцо. 
ма Салат из баклажанов с луком 
дня Я и зеленым горошком 
1 лавровый Баклажаны обмыть, очистить от кожицы, нарезать 
ломтями и слегка потушить на сковороде, опустив в ра- 
зогретое растительное масло. Вымытый репчатый лук 
нарезать кубиками, опустить в тушеные баклажаны и 
„ щеткой, тут же вынуть все, охладить, смешать с горошком, мел- 
.рке. Мас" ко нарезанным яблоком и яйцами, нарезанными куби- 


ками, приправить солью, лимонным соком и сахаром по 
вкусу. Выложить в салатник и залить соусом, приготов- 
ленным из майонеза со сметаной, готовой горчицей и 
чесноком. Украсить дольками помидоров. 
цеб: На 300 баклажанов — 150 г репчатого лука, 100 г консерви- 
| сухой рованного зеленого горошка, 2 сваренных вкрутую яйца, | яблоко, 
/з стакана майонеза, 1 чайная ложка готовой горчицы, 2 дольки 
р чеснока, 1/5 стакана сметаны, І ст. ложка растительного масла. 


нный чес 
ь переме: 


Салат из консервированной стручковой Фасоли А 


фа В фарфоровую посуду сцедить сок консе 
Фф соли, добавить в него сахар и уксус. Очи 
атый лук нарезать т 


рвированной 


добавить зеленую струч 
ледуе 


Салат из яблок 
и моркови с орехами 


Яблоки очистить от кожицы и семян, нарезать то 20) 
кими ломтиками. Натереть на терке с крупными Отвер, Пата 2 
слиями или нарезать тонкой соломкой морковь. Я | Я 
грецких орехов ошпарить кипятком, снять оболочк и 
нарезать их некруппыми кусочками. Яблоки, морковь й с ( 
орехи смешать, посолить, заправить майонезом, Вар 6 Е Е 
жить в салатник и украсить листиками зеленого салам | ками зе 

На 300 г яблок — 200 г моркови, 100 г лдер грецких орехов а также 
2 ст. ложки майонеза. На 1. 

свежих ц 
Салат для укра 


к или лим 

Вымытые фрукты — яб. груши, апельсины, ман: | @ 
дарины — очистить от ко) нарезать дольками (без 
зерен и сердцевины) и сложить в блюдо. Перед подачей 


К Е Филе 
на стол фрукты посыпать сахарной пудрой и, слегка по: кими ло 
солив; смешать с майонезом и монным соком. Затем Сложите 
все это сложить горкой в салатник и посыпать цедрой (при же 
апельсина, нарезанной очень тонкой соломкой. Украсить Перемен 
салат можно теми же фруктами, вареным черносливом, посыпаті 
виноградом и ягодами, | веточкам 

В зависимости от сезона можно подобрать различные, На 800 


Фрукты (персики, абрикосы, 

(землянику, клубнику 

нии с яблоками, 
Подавать салат к холодному 


с я 
сваренную айву) и ягоды | м стакана 
и др.), но обязательно в сочета’ 


м От 
жареному или варено | вар» 


г 100) Воде, хо 
му мясу, птице или дичи, а также как самостоятелы | сказе, 
блюдо. | о 

На 8 яблока — 1 груша, 1 апельсин, 1 мандарин, 1, стакана май | сыпать зе 
онеза, {4 лимона, 1 чайная ложка сахарной пудры, | со Смета; 


ё а = 2—8 ‘картофелины, 1 яблоко, 2 свежих или 

а, 2 яйца (1 яйцо для украшения), 8 ст, ложе 

еленого горошка, у, стакана майонеза, салат в 
; 


ЛЬсины, ма. 
ольками (без 
еред подачей 
и, слегка по. 
соком. Затем 
ыпать цедрой 
кой. Украсить 
черносливом 


ть различные 


иву) и ЯГОДЫ 
К. в сочетӣ: 


или варени 
постоятельн 


ГА 
1/, стакана ла 


Салат из птицы или дичи 


Филе вареной или жареной курицы (рябчика ры 
патки), вареный картофель, огурцы, сваренное Е 
яйцо и очищенное яблоко нарезать тонкими 29014 И 
листья салата разрезать на 2—3 части каждый, слоя 
в миску, посолить и смешать с майонезом, добавив и 
уксус (или лимонный сок) и сахарную пудру. Заправлен- 
ный салат уложить горкой в салатник, украсить листи- 
ками зеленого салата и дольками сваренных вкрутую ЯИЦ, 
а также ломтиками помидоров и свежих огурцов. 

На Ча курицы (1 рябчика или куропатки) — 4 картофелины, 2 
свежих или соленых огурца, 100 г зеленого салата, 2 яйца (1 яйцо 
для украшения), 1 яблоко, 1» стакана майонеза, 1 ст. ложка уксуса 
(или лимонного сока), !/› чайной ложки сахарной пудре 


Салат из рыбного филе 

Филе морской рыбы отварить 
кими ломтиками, а сваренное 
Сложить все в посуду, добавить 
(при желании — немного сахарн 
Перемешать, полить майонезом, 
посыпать. мелкорубленой зелень 
веточками петрушки и ломтиками лимона. 


На 300 г филе морской рыбы —1 яйцо, Ш стакана майонеза, 
1. стакана сметаны, 30 г зелени петрушки, [ лимон. 


‚ охладить и нарезать тон- 
утую яйцо — кубиками. 
по вкусу соль и перец 
ого песку или пудры). 
смешанным со сметаной, 
ю петрушки, украсить 


Е 


Салат из жирной морской рыбы 


Отварить рыбу в огуречном рассоле или в подсоленной 
воде, хорошо охладить и нарезать тонкими ломтиками, а 
сваренное вкрутую яйцо — кубиками. Сложить все в са- 
латник, добавить по вкусу перец и соль, перемешать, по- 
сыпать зеленью петрушки, полить майонезом, смешанным 
со сметаной. Готовый салат украсить ломтиками лимо- 
на или маринованными овощами, 


На 800 г филе жирной морской рыбы — 1 
— і СТ. ложка май 
1 ст. ложка сметаны, 1 яйцо, 80 г зелени петрушки, осе 


Салат из трески с хреном 


нную холодную треску нарезать К 
вареный картофель 


Сваре 


усочками. Очи- 


артофелины, 2 соленых огурца, 100 г 


к, помидорами, 
НЫЕ 
огурцами, листик НЬЮ. 
На 150 г килек и 
2 помидора, 1 морков 
ложки зеленого г 
ложки нар Т 
ложки масла растительного, 9 ст. 
НОЙ ложки сахарного песку, соль и пере, 


те 


1, 1—2 огурца, № 
Р ‚ с перьями, Зот 
ного салата, 2 чайные 
Пля заправки—8 вт 
—9 %-ного, 1: 40 


Салат кар 


Мороженое филе кальмар 
тщательно промыть его в > 
обеих сторон и отварить в по; 
кипении в течение 3—5 МИН, 3: 
нарезать соломкой. 

Вареный картофель нарез 
промыть и нашинковать. Ог 

Овощи перемешать с кальмарами, посолить и попер 
ЧИТЬ по вкусу, снова перемешать. Перед подачей запра 
ВИТЬ салат сметаной и посыпать нашинкованной зеленью, 
петрушки. Я. 

На. 200 г ) 


кальмаров — 4—5 картофелин, 2—3 соленых ба” 
50—100 г зеленого лука, 100 2 сметаны, зелень. 


ть с филе кожу, 
е, затем отбить @ 
воде при слабом 
охладить в отваре й 


ать ломтиками, зеленый Лук 
Урцы нарезать соломкой. 


Салат Овощной с к 


ерец нашинковать лук мел 

10лгото»ленные Овощи, капусту и перец и 0 
Ь а соединить с мо ско й, пос 
‚ заправить рской капустой, х 
в 


‚растительным масл 
салатник, оформи ОМ 


ть наре " 
м луком. резанным с 


2 2 ски 4 К ї юки уксуса, 50 азот На 

а 250 г тре їонеза, 2 чайные ложки уксуса, 2 золе б: 

И | жий 02 

Салат из килек, хамсы і 

Жи | д 

те картофель и морковь, свежие или соленыь 87 

о илоры нарезать ломтиками, зеленый лук г воа 

Е и длиной примерно 2 см, добавить зеленый горо. ВИТЬ 

к консервированный, мякоть соленых килек или хан. 1098 г 
тре стей и хвостика) кал 

головы, внутренностей и хв 3 и 

И ть : авку: смешать сахар, соль, молотый тофель 

Приготовить заправку: 1р, соз зода 

терең, развести ук и дооавить растительное масло, а. 
о салат выложить в ва. ХОР 

заправить салат пр р 

латник горкой и у 


го горош. 
1/, стакан 


Варен 
ОЧИСТИТЕ 


сложить 
пусту. Г 
ным мас 
ОВощи сз 
латник, 

луком и. 
жими огу 


Или 
леный 
Зелень а К х 
лек ил 910 

а, 
соль, мо к 
От 

ельное Ц 

Ыложитьв Н 


‚ помидорау 
а 
НЬЮ. рац 


1—2 огурца |- 
с перьями, Зи, 
салата, 2 чайн 
заправки — 8 и, 
-9 -ного, ачай 


АА 


ь с филе кож}, 
затем отбить о 
де при слаб 
ить В ОТВ 


Г 


еї 
ар | 


бело- 


150—200 г консервированной морской капусты = 15012 1 све- 


ой капусты, 20 г зеленого лука, 100 г сладкого перца, 


"коча. 
Ы ‘огурец, З ст. ложки масла растительного, 20 г сахара. 


Салат овощной с морским гребешком 


Мясо морского гребешка разморозить в воде или на 
воздухе, положить в кипящую подсоленную воду, доба- 
вить перец, морковь, петрушку или сельдерей и варить 
10 мин. Затем мясо охладить, нарезать тонкими ломти- 
ками или разделить на небольшие волокна. Вареные кар- 
тофель и морковь, а также огурцы нарезать тонкими 
ломтиками. Добавить зеленый горошек, соль, перец и все 
хорошо перемешать. Салат заправить майонезом, выло- 
ЖИТЬ горкой в салатник и украсить вареными яйцами, на- 
резанными дольками или кружочками. Посыпать нашин- 
кованной зеленью петрушки или укропа. 


На 200 г морского гребешка — 3—4 картофелины, 100. г зелено- 
го горошка, 1—2 соленых или свежих огурца, 2—8 моркови, І яйцо, 
1/2 стакана майонеза, зелень. 


Винегрет из овощей 


Вареный картофель, свеклу, морковь, яблоки, огурцы 
очистить, нарезать ломтик кубиками или соломкой, 
сложить в миску, прибавить квашеную шинкованную ка- 
пусту. Горчицу, соль, перен, сахар растереть с раститель- 
ным маслом и развести уксусом. Перед подачей на стол 
овощи смешать с приготовленным соусом, уложить в са- 
латник, украсить ломтиками свеклы, посыпать зеленым 
луком и укропом. Можно украсить винегрет также све. 
хи огурцами и помидорами. 

Е редно особый вкус придает винегрету соус майо- 
о солеными грибами приготовляют так же. 
римерно по 25 г на порцию. 


На 4—5 картофелин — 

й лин — 1 свекла, 1 морк 
1 , 0к0вь, 2 соленых 
нее ТЛА НОЕ Яблоко, 100 г квашеной капусты, 50 огурца, 
а ука, 2—9 ст. ложки растительного масла, 1, стакан ЕБЕ 

айная ложка горчицы, сахар по вкусу. а уксуса, 


негрет из фаршированного перца с картофелем 


нтиком из мелко нарезанного лу 


ять ка 
о ца и посыпать укропом. 


ть дольками ЯЙ 
1 банку (200 2 ф 
700 г зеленого л ука, 
Винегрет с мидиями 


де с закрытой крышкой 
идиизприпустить в посуде с закрыт рышкой в нь 
большом количестве воды или молока с добавление, 
репчатого лука, перца и лаврового листа в течени 
90 мин, охладить и нарезать. 

Картофель, морковь, свеклу отварить, очистить и наре 
зать ломтиками. Так же нарезать соленые огурцы. Зеле 
ный или репчатый лук нашинковать. Квашеную капусту 
отжать, а если она слишком кислая, промыть. Подготов- 
ленные продукты смешать, заправить растительным мас: 
лом, солью, перцем, уксусом, сахаром и добавить припу: 
щенные мидии. 

На 100—120'2 вареных мидий — 2—8 . 
4 картофелины, 1—2 огурца, 100 г ква 


репчатого лука или 50 г зеленого, 1—2 
ного; 1—2 ст. ложки уксуса, 1, — 1 чайная 


ра 
а 


1 яйцо) | 


ви, 2—8 свеклы, д= 
капусты, 1—2 голови 
) масла растител» 
а сахара. 


ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ 


Из холодных рыбных закусок домашнего приготовле 
ния популярны закуски из соленой сельди. 

Соленая сельдь нуждается в предварительном вымачи 
вании в холодной воде, молоке или холодном насто 
крепкого чая. Шродолжительность вымачивания зависйй 
от вкуса. Следует учесть, что в жаркое время года жид 


кость нужно периодически менять, чтобы избежать пор’ 
1и продукта; смена жи 


стое чая — 
В качеств 
е гарни 
вкусу репчатый рнира хорошо сочетаются с сельдью 


лук, отварны 
а также соленых С арные картофель, морковь, 


М слабривают сп Урец, крутые яйца. Сельдь ©“ 
то уксуса и растительной Горчичной заправко 

х льно 
ЛИЦНуло, холодную о мета. 


аршированного перца —5—6 картофели, 


зать. 
ТЯМИ 

Тел 
некої 
в ОГУ! 

Пр 
холод 
ления 
жирни 


ту ры 
тисту: 
Бул 
польз} 
мого 
1 стак 
кожей 
Жел 
той в: 
латина 
огне в 
замоче 
и полн. 
латино! 
ухудша 
Чтоб; 
каждые 
ный бе 
кой, вл 


Тото 


Ительным ци, 
обавить при) 


2—8 свеклы, А 

сты, 1—2 голо 

масла растите» 
сахара. 


2 ОДУКТОВ 


его пригото 


В. 
оМ= 
зать. Для нарезания рыбы широкими и и рО 
тями надо пользоваться большим острым но т исущего 
любит специфического запаха, пр 

Тем, кто не 0 товать варить ее 
некоторой морской рыбе, можно посове 

гуречном рассоле. 

Е а еобрааный вкус прое Е 
холодная рыба под майонезом. Такой способ пр я 
ления подходит для всякой рыбы, но лучше всего д 

ой. 
БЕ. заливных блюд используют, как правило, 
ту рыбу, которая вкусна в отварном виде, исключая кос- 
тистую и крошливую рыбу. 

Бульон или отвар, полученный при варке рыбы, ис- 
пользуют для приготовления желе. Количество добавляе- 
мого желатина зависит от крепости бульона. Так, на 
1 стакан бульона из-под судака, сваренного с головой и 
кожей, достаточно 1—2 г желатина. 

Желатин замачивают в холодной кипяченой воде, взя- 
той в пятикратном количестве по отношению к весу же- 
латина. Бульон или отвар следует прокипятить на слабом 
огне в течение 3—5 мин, затем положить предварительно 
замоченный желатин и помешивать бульон до закипания 
и полного растворения желатина (кипятить бульон с же- 
латином нельзя — от этого его желирующие свойства 
ухудшаются). 

Чтобы получить более прозрачное желе, нужно на 
каждые 4—5 стаканов бульона добавить 1 сырой яич- 
ный белок. Взбить белок в миске венчиком или вил- 
кой, влить стакан охлажденного бульона или отвара, 
добавить 1 ст. ложку уксуса или лимонного сока, пе- 
ремешать и влить в кипящий бульон или отвар. Каст- 
рюлю с бульоном накрыть крышкой, поставить на сла- 
бый огонь. 

Как только бульон закипит, снять каст 
дать бульону отстояться в течение 16—20 
осторожно, не взбалтывая, процедит 

заливной рыбой хорошо сочетается х 


тей. ельно в соуснике хре 
в который можно добавить 
ой рыбы и рыбного 


$ 
р 


ловой обработке морских продуктов, использу, 
теп. 


ля приготовления холодной закуски, сказано Е 
 дставленных ниже рецептах. | К 
Сельдь с гарниром пол» 


г 2 Г 

Очень соленую сельдь перед разделкой надо вымочить 
в воде или в некрепком настое чая в течение 8—4 п 
Сельдь, очищенную от кожицы и костей (филе), можно 


= Въ 

выманивать в холодном молоке, придающем ей нежный дель 
вкус. КОЕ ТИТЬ 
При разделке сельди надо отрезать край орюшка, то. жочк 
пову и хвост, выпотрошить рыбу, сделать надрез вдоль рина; 
спинки, снять с обеих сторон кожу, отделить мясо от хреб- Сн 


ТОВОЙ кости, срезав ножом с кажд 
Половинки сельди сложить вместе и 


половины ребра; 
резать, 
После этого кусочки сельди перело кить с доски на таг 


релку или лоток, приставить промытую голову (без 
жабр) и хвост, 
Подготовленную и уложенную на тарелку или лоток 


сельдь можно гарнировать све; 
рами, вареными свеклой, карт 
зеленым или репчатым, капер‹ 
Все это должно быть аккуратно и 
жочками, ломтиками, кубиками 
Репчатый лук надо положить 
Перед подачей на стол полить 
кой, 

Заправка из масла и 
смешать с саха 


грцами, помидс- 
›ковью, луком 
ными яйцами, 
‘во нарезано кру: 
елко порублено. 
льди кольцами, 
и гарнир заправ- 


П 


о 


уксуса. 2—3 ст. ложки  уксува 


ром и молотым перцем (по вкусу), приба* Под 
ВИТЬ 1—11 ст. ложки растительного масла. Подготс 
Заправка горчичная. Яичный желток растереть в миске этому 
с готовой горчицей и сахаром (по 1 чайной ложке), при | мелкую 
бавить 1 ст, ложку растительного масла 2—3 ст. ЛОЖКИ посыпа: 
уксуса и соль по вкусу. Все это перемешать. ёльноу 
Сельдь, протертая с Маслом З мо : 
Филе хорошо ВЫмытоў т н Реза но 
рубить смешать. ШО н очищенной сельди мелко Е. тереть 
10. Затем сложить у аным и протереть к я 


тоски На та. 
олову (без 


7 или лоток 
ми, помилс- 
овью, луком 
лми яйцами, 
арезано 0); 


я 
Е 
<< 


_ тереть на те 


в 
ельдь с маслом, если в нее 
можно подавать 
ломтики хлеба, 


Очень вкусна протертая с 
добавить натертое яблоко. Такую сельдь 
на стол в масленке или положить на 


поджаренные на масле. 


На 1 сельдь — 2 ст. ложки сливочного’ масла, 1 крупное яблоко, 


Рольмопє 


Выпотрошить сельдь и замочить в холодной воде; от- 
дельно замочить молоки. Приготовить маринад: векипя- 
тить воду, добавив в нее уксус, сахар, нарезанные круз 
жочками морковь, петрушку, репчатый луж, специи. Ма- 
ринад охладить. 

Снять кожицу с сельди, разделать на филе, тщательно 
удалив все мелкие косточки. На середину каждого ку- 
сочка филе положить несколько ломтиков очищенного от 
кожицы соленого огурца и моркови из маринада. Свер- 
нуть филе плотным валиком плоть чистой деревян- 
ной шпилькой. Сложить в стек, ую банку. 

Снять пленку с молок и хорошо растереть их ложкой 
или протереть через сито, после чего заправить расти- 
тельным маслом и смешать с г . Залить сельдь; 
закрыть банку пергаментом Выдержать в 
прохладном месте 6—8 дней. 

На 9500 г. сельди — 2 ст. ложки растительного. масла, 1—2 соле- 
ных огурца, 1 морковь, 1 петрушка, 1 головка лука, 4—5 ст. ложек 


Я са нЕ 
уксуса, 1 лавровый лист, 3—5 горошин перца, 1 стакан воды, са- 
хар и соль по вкусу. 


ако; 


рыба под маринадом 


Под маринадом можно приготовить любую рыбу. Рыб 
подготовляют так, как указано во вступительной част - 
Этому разделу. Крупную рыбу нужно на и. 
мелкую оставить пелой. 


А поджарить <: 

ЕЕ залить маринадом. А паса 

4 приготовления маринада очистить и вымыть 2— 

э моркови, 1 петрушку (корень), 2—3 головки На: 

резать их тонкими ломтиками или соломкой ( Аа 

>. рке с крупными отве 

в ЮЛЮ, добавить 34 ст, ни 

слегка под 


1 


Р 


ого уксуса, 1— 11/2 стакана бульона ил. 


кана некрепк аправить солью, сахаром и ох 


воды, прокипятить, 3 


Ж За 

В ред подачей на стол посыпать нарезанным зеленых Ж 
опом. 2 

луком или укр е 

Осетрина с соусом из хрена на не 

Мо 

Вскипятить воду с нашинкованными овощами, луком, куби 

пряностями и солью. Осетрину обварить горячей водой, шек * 

очистить от жучек, обмыть и куском положить варить тарел 

на слабом огне. Готовую рыбу оставить в отваре, ветки 

Муку и масло растерет ести холодным отваром, дельн 
добавить натертый на м рке хрен, соль, сахар и На 

уксус по вкусу. Вскипяти вить сметану и рубленые 3—4 сл 

яйца: Рыбу нарезать на | мтики, разложить на ЕР 


длинном блюде «чешуей», 

и посыпать зеленью. ее. 
= = 9, ГИ: 
ту рыбу можно подать и в горячем виде. 


кденным соусом 


резать 
На 500 г осетрины — 11/2 л воды, 1 лука, 1 морковь, 1 ру сло 
петрушка, 2. лавровых листа, 5—6 горой р Для соуса-= Е 
! У 9 лав 
100.2 хрена, І ст. ложка масла, 1 ст. лом си, 200 г сметаны, “авров 
Т стакана рыбного отвара, Ї ст. ложка рубленой зелени, 0% Чере 
сахар и уксус по вкусу. варки 
будут 
Морская рыба под майонезом шумов; 
небол 
Отварить рыбу 2 
в пряном отваре, Охла вынимая мокро 
из бульона, и ПР 
л 
ое картофель и морковь нарезать мелкими кӯ Бить 2 
Сй 5 азделить овощи пополам: одну половину п000% Кажд 
т, А аправить манонезом, зеленым горошком и мелко Морков; 
ВА солеными или свежими огурцами. Залить } 
о сенне майонезом овощи выложить на дно УХ шения 1 
ла. Поверх овощей аккуратно расположи? “иты же 
разь их майонезом, слегка разбавле Блюдс 
ст холодным рыбным бульоном (на чер Полн 
Ти бульона). Украсить маслина < залу 
а: Ы кучками разместить остальн ПУ, к 
е х кружочками помидоров или НР” | Так м. 
р РОМ маринованным перцем: б | Такоь“ 
ЕЛЕК картофелины, 1—2 моркови, 1—2 со ў (в Этом 
ли марино Ошка, 1 банка майонеза, 10032 № А урд 
1 головка л занный перец, Для пряного отёй кор ДЕТ с: 
Ука, 2 лавровых Листа, 8—5 горошин © “нбев, 


ами 

~ © К |. 
ор ячей = 
ЖИТЬ вал 
`варе у 


разложить в 
тенным соусо 


с. 

ука, 1 морковь! 
д. Дая вот 
ци, 200 г сметані 
ной зелени № 


Креветки под майонезом 


пустить 
Замороженных креветок оттаять, промыть и опу 


мерно 1— 
в подсоленную кипящую воду (на 1 л воды пример 


322 
1175 ст. ложки соли) и варить с момента захиран а а 
5 мин; затем очистить креветок от панциря, разд 
} ИТЬ 
на небольшие волокна и охладить. 

Морковь и картофель отварить, охладить и На 
кубиками. Часть подготовленных овощеи и зеленый т = 
шек заправить майонезом и уложить горкой на середину 
тарелки, Сверху на овощи положить подготовленные кре- 
ветки и залить майонезом. Вокруг салата положить от- 
дельными букетами оставшиеся овощи. 

На 300—400 г креветок —2—8 моркови, 1—2 огурца соленых, 


3—4 ст, ложки зеленого горошка консервированного, 2—8 картофе- 
лины, \]› банки майонеза, зелень. 


Зализной судак 


Очищенного, выпотрошенного и вымытого судака на- 
резать на куски. Кости, голову без жабр, зачистки и ик- 
ру сложить в кастрюлю, прибавить коренья, лук, соль, 
лавровый лист, залить водой и поставить варить. 

Через 15—20 мин в эту же кастрюлю положить для 
варки приготовленные куски судака. Когда куски рыбы 
будут готовы (примерно через 15—20 мин), вынуть их 
шумовкой, уложить на блюдо в форме целой рыбы, но с 
небольшими промежутками между кусками, накрыть 
мокрой тканью и поставить блюдо в холодное место. 

Получившийся от варки рыбы бульон слить и пригото- 
ВИТЬ 2—21/. стакана желе (см. вступление к разделу). 


Каждый кусок судака украсить ломтиками лимона 
моркови, нарезанной в виде звездоч А 


залить полузастывшим желе в 2—3 приема, 


шения не сдвинулись с места а куски 
суда 
литы желе, і а 


Блюдо держать 
нет полностью. 


чтобы укра- 
ка были за- 


в холодном месте, пока желе не засты- 


У, картофель 
же майонез, хрен с уксусом. 
е же можно приготовить 


1000—1200 г — 10—12 г 


1—2 лавровых листа, 
ч Ее 


Заливная камбала или палтус 


20 
= К з олати 
б. отделить филе (без кожи), ПОФ КИ и рет 
Боб азделать, яностями Мелкое И ловки 
ыбу ю и по желанию — прян ИК 10 т ИИ 
Е _ Ислан или в рулет. Варить на пару 105% с 
КЕРУ ности, затем охладить, А о те 
т ез добавить половину набухшего экелатина зовавше‹ 
№ о залитого водой, и затем тщательно вы! тельно п 
предварите Голову 
мешать, пюдо филе покрыть смесью майон стрюл! 
Выложенное на блюдо филе ра ывания Г е | 
и раствора желатина и оставить до застывания, О 
р ‹орнишоны, оливки или маслины тонкими дойит 
Нарезать корнишоны, оли и разложить их на @ ; Рыбу ! 
а помидоры мелкими кусочками и разложить их не и 


Оставщимся охла жденным ра 
филе и дать ему застыть на хоу 

На 1 кг рыбы — 1 баночка 1 
Нишоно помидоры, маслине! для украи 


вором желатина залить 


ст. ложка желатина, Кор: 


Заливные креветки 


Отварить креветок в подсоленной 
это требуется 3—5 мин: сварен 
на поверхность, принимая ярко-ор 
Сварить крепкий бульон из отходов 
специй, репчатого лука, моркови, пел 
Процедить бульон, заправить 
де желатином, прокипятить. 


Очистить креветок от панциря, нарезать ломтиками, 
Выложить в салатник, 


Украсить ломтиками вареного я 
ца и лимона без зерен, За 


Залить полузастывшим желе, 00° 
ставить на холод. 


1 ‚= 79 
На 200 ё креветок — по І шт. моркови, петрушки, се2002009 
головка репчатого лука, 500 г пи 


а 2 тд чай 
щевых рыбных отходов, Ш! 
НОЙ ложки желатина, 1 яйцо, 2 лимона ( } 


де (обычно на 
тки всплывают 
по окраску), 
с добавлением 
шки, сельдерея 
нным в теплой 80: 


размоч 


Заливное из Мускула гребешка А 

(примерно 10 мин) муск) 
небольшом количестве пряди 
Ул круглыми ломтиками, ВЫД 
‘ть кружочками сваренного ВКР 


Отварить 


морского гребешка в 


имона, 


ОНк 
жить их на 


желатина зат 


м 
а фи 


1026ка желатина, Кор 


воде (обычно й 
еветки веплывай 
жевую окрас) 
бы с добавле 

рушки, сельд 
тным в теплой“ 


ками вар 
тывшим Же 


сё. 
петрушки ов 
пыхі оТХОсик 


ешка 


я 2 чайные 

„На 5002 мускула гребешка — 2 яйцо, 1/2 пионер в 7 
и желатина. Для пряного отвара — 1/5 моркови, И СР АА 
е репчатого лука, 1 лаврозый лист, 3—5 горо 


Шука фаршированная 


Очищенную от чешуи рыбу обезглавить, ыы И 
зовавшееся Отверстие вынуть все внутренности Е 
тельно промыть рыбу от сгустков крови У позвон а Б 

Голову, освобожденную от жабр, и хвост слож ГА, 
кастрюлю, добавить нарезанные ломтиками морк Б 
свеклу, репчатый лук, соль, перец; залить холодной во- 
дой и поставить на огонь. 

Рыбу нарезать порционными круглыми кусками и 
острым тонким кончиком ножа, стараясь не повредить 
кожу, вырезать мякоть. Пропустить через мясорубку 
мякоть вместе с репчатым луком и размоченным в хо- 
лодном молоке пшеничным ебом. Заправить фарш 
солью, молотым перцем и сырым яйном. 

Заполнить этим фаршем куски рыбы, загладить каж- 
дый кусок, смачивая руки под струей холодной волы. 
Опустить в кипящий отвар. Варить приблизительно 15— 

2 ч не закрывая крышкой. Выложить на блюдо в виде 
целой рыбы. Украсить ломтиками моркови и свеклы. Ох- 
ладить. Отдельно к рыбе ползать хрен с уксусом. 

Фаршировать можно и другую крупную рыбу, но толь- 
ко некостистую. 

Если рыба нежирная, в фарш надо добавить немного 
размягченного сливочного масла (ст ложка). Для соч. 
ности в фарш можно добавить немного молока или ох- 


лажденного рыбного бульона, а для ароматизации 1— 
зубчика чеснока. 


На рыбу весом 1 кг— 30 


ука, Т свекла, 2 моркови, 
перца, 


г пшеничного хлеба, 1 яйцо, 1 головка 
1 лавровый лист, 10 горошин черного 


Галушки из рыбного филе 
Готовое рыбное филе дважды п 


рубку вместе с сырым репчатым луком и б 
азмоченным в молоке. 


ю, сырым яйцом, толченым чесноко 


Ропустить через мясо- 


равить фарш 
м, перцем н тща- 


в виде крупных круглых галущер 


В 
` загладить, смо Варить на слабом огне в течение ц зж 


КИПЯЩИЙ ОВАР. вынуть из отвара и переложить на бле 
О . 

тем остор 

д0. ит. галушкам подать отдельно соус хрени 


олодны о 5. Уат М 
Е. добавив в него немного сока, отжатого из сырой 
, 


свеклы. 


Сыр из филе трески 


Сварить филе трески в молоке, посолив о 200 ІП 
я , порт ПІ 
положив лавровый лист и /!/ головки лу 0 Рыбу об 
сушить, остудить, пропустить через мясоруоку 2 раза, 
2 эдш < - лол еп: лт 
Полученное пюре растереть с маслом, тертым сыром 
горчицей и перцем. Выложить массу на продолговатов 
фи = И Р 
блюдо, придав ей форму рыбы, и ложкой сделать узор 
в виде чешуи. 
На 300 г варено: 
лука, 200 г сливочного масла, 100 г т 
царского сыра, перец ш горчица по в! 


пист, Шо голові 
3 кого или ве 
а молока. 


ичестве воды или 
лука, душистого перца 
течение 15—20 мин (82: 


молока с добавлением репчатого 
горошком и лаврового листа в 
рить, закрыв крышкой). 
Затем обжарить на 
мелко нарезанный лук, 
ным пшеничным хлебом, 


растительном масле, добавив 
После чего смешать с размочен 


ТЬ, про 
М мас 


мыть, мелко нареза 
сле, 


’ разделать фарш уки холодной водой, и опустить и 


| перце 


купать 
нину, 7 
Мя‹ 


м‹ 
являютс 
фельны; 
чанной 


«Острый 


добавить нарезанные кусочками Повер 
о, Е: 1 арезанные ку Е р 
Е р ошустить все через мясорубку. Измельченну@ нужно с 
М ет Вань растительным маслом уксусом, с0л5й Надо пог 
р 08 Е ‘су, выложить на селедочницу, прид Узким ле 
он ть рубленым яйцом, ЭЛжнЫ 
ДИЯМ а уз 
ра или редис. "209Ш0 подать свежие огурй® мы 
| —250 г ва т 
лосі Я реных мидий — у т А | А 
а, 1 яблоко, 2— в городской булочки, 2—9, я ами сал 
А У^суса, 1 яйцо, "ТИКИ растительного масла, 2" Майонез 
Икра и .. 
З соле | чов 
е рих Огурцов и кальмаров й ала а 
МЫТЬ, пору 5 каты 
Шо влагу РУбить и.слегка ію ас 
чис Я 


ада Д т 


у по вкусу 
течение 20—30 мин, после чего заправить икру по вкусу 
терцем и охладить. и Кы, 
отт сварить в подсоленной воде при и“ А 
пении в течение 3—5 мин, затем охладить и нар 
соломкой. 

В готовую икру положить вареных охлажденных 
кальмаров, перемешать. - 

На 150—200 г кальмаров — 6 соленых огурцов, 2—8 головки лу 
ка, 1 ст. ложка томата-пасты, 2 ст. ложки растительного масла. 


ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ ИЗ МЯСА И ПТИЦЫ 


Многие продукты для холодных закусок можно по- 
тертым с купать в готовом виде, например ветчину, ростбиф, сви- 

на продолгова нину, телятину, жареную домашнюю птицу, дичь. 

КОЙ сделать уң М'ясо для холодных блюд готовят, как и для горя- 

ЧИХ. 

ый лист, у гони Резать готовое мясо нужно поперек волокон наис- 

лтвийского ЛШ Кось широкими тонкими лом + и укладывать их на 

ана молока. блюдо ровными рядами. Если карена целая баранья 

или телячья ножка, то мясо СІ от с кости, кость кла- 

дут на блюдо, а нарезанное ; 1и мясо складывают в 


‘ичестве воды Форме целой ножки. На гарнир к жареному холодному 

тистоголе мясу можно подать свежие овощи, хорошим гарниром 
‚ душ 00 мий й являются также некоторые салаты (зеленый, карто- 
е 15— фельный, из помидоров, из краснокочанной или белоко- 


ой чанной капусты). Из приправ к мясу подходят соусы 

т масле, Л ой «Острый», «Кубанский», «Южный» или майонез. 

ешать © раз ой Поверхность ветчин Ы, буженины 
60° 


или языка 
нужно. зачистить ножом. Резать ветчину 


и буженину 


е И б ндо поперек волокон, лучше всего длинным тонким (с 

ку. сусом г узким лезвием) хорошо отточенным ножом. Ломтики 
ум, ук 1” должны быть ровными и тонкими. Нарезанную ветчину 
едочий ау или язык следует уложить на блюдо ровными 

°- Рядами, украсив веточками зелени пет А 

том. ЖИ ками сала О лес 

ь й А 

› 
отовую д 6 

ско Чала разруб 
ельн 


разрубить на несколько кусков в зав: 


ь Ісимости от р: У. 
апт азме- 
аро ра птицы. Куски птицы и дичи, уложенные на бл ме 
капьм т ар очками зелени петрушки или  ПИВТИа РИ 
ь И нировать маринованными сливами, виного; са- 


мочеными яблоками, 
и капустой, ‘которые 


ичи и домашней птице моз, 


? г овощ 
алат не салаты, ии Е: дома 
зе Отдельн е 
дать фруктов. ОТ) 
з ОДНИХ 


ничное варенье. 

тице по гсничное варень- 

(67 рецепт лао для заливных блюд подробно 
о овлен ел СА 


О пригот о 
сказано на стр. 29. А 
из печенк» 


Е зтет 
паштет 


и желчных Про. 
а очищенные 
ами, Все это 


кусочкамя 
поджарить со дса К. 
до полной готов но ев 
сколько горони Я 
режарить печенку, Е и. 
сочным, каким он должен Ес. 
лавровый лист, а массу про 


ОЗЬ СИ 
добавить 
х и взбить 
› масло. При 
ную или фар: 


мясорубку (можно дополн 
то). Протертую печенку сл 
по вкусу соль, перец, нате! 
лопаточкой, постепенно до 
готовленный паштет переложить в ‹ 
форовую посуду и охладить, 

Подавать паштет можно 


как закус добавив В к 
честве гарнира сваренные вкрутую яйца. использ0: 

ы вать для бутербродов. у 

7 т. На 500 г печенки ‘телячьей или говя — 100 г сала-шлик® 


О г сливочного масла, і 


1 морковь, 1 пет ‚ 1 головка лука. 


Ветчинные рулетики с хр 


Х 
рен мелк перемещал 


© натереть 

, 
ть по вкусу сахар, сол 
ТЬ этой массой, сверну 


020 
ё сметаны, 800г\3е2# 


Курица в Майонезе 


с Ц 
палеореньями, луком и пряностями 
ри сваруо И хорошо вымытую кури 
ДО готовности. ОстудиТа 8 


ТӨ 99 


отваре 
вара, 
форка! 
жить В 
Огур 
бавить 
на блю 
Осту 
вынуть 
салат. 
латино! 
ком до 
ку р ИЦЫ, 
шими К 


под 


КУсочкауу 
вый о 
нь важно не ть 
)лучится такі 
этого: удалит 
З раза черв 
ереть сквозь с 
грюлю, добавит 
й орех и вби 
тное масло. При 
пянную или 020 


9 


бавить горошек, перемешать с 
на блюде. 


вести в 1/ стакана холодн І Ат 
Г горящей плиты между конг 
Майонез выло- 


Желатин разі 
) ставить на середину: 
орками, чтобы желатин растворился. 
вм астереть с сахаром. 
ео езать кубиками, до- 


Ог вареные овощи и яйца пор 
В б майонезом и разложить 


Остуженную курицу разрезать на порции, осторожно 
вынуть Из нее все кости и положить куски курицы на 
салат. Оставшийся майонез смешать с растворенным же- 
латином, поставить в холодную воду и взбивать венич- 
ком до. образования пены, залить им сверху ломтики 
курицы, сверху украсить кубиками помидоров и неболь- 
шими кучками мелко нарезанного зеленого салата. До 
подачи держать в холодильнике. 

На 1 курицу — 1 головка лука, 1 морковь, 1 петрушка, 2 лав- 
ровых листа, 4 горошка перца, 2 свежих огурца, 2 картофелины, 
8 яйца, 1/2 банки зеленого горошка, 3 моркови, 1 корешок зеленого 


салата, 2 банки майонеза, 2 ст. ложки сахара, І чайная ложка же- 
латина; 


Заливной язык 


Свежий язык сварить, на несколько минут положить 
В холодную воду, чтобы легче было удалить с него 
кожу (кожу снимать, начиная с тонкого конца). Очи- 
Щенный язык положить в отвар, в котором он вари лся 
И охладить. После этого нарезать язык тонкими куска“ 
ми, положить их на блюдо и украсить ломтиками б 
Е вкрутую яйца, свежего огурца, корнишонов, лис- 

и зелени петрушки, залить полузастывшим желе 


в 2—3 приема, чтоб 
р ы украшения не сдв 
& куски языка были залиты желе сатав места, 


ст 
аснокочанной капусты Е 
маринованными ужками 


сить зеленым сал 


, М : 1 +. 
скоро, МАПО, соуа мы 
ю | 


4 


ү Студен» говяжий 


У з Ю 
Говяжьи НОГИ И губы опалить, Бара насаа раз, 
ВЫМОЧИТЬ В холодной ВОД тение 998 
” щеткой, обмыть чистой ХОЛОДНОЙ водой 
стрюлю и залить холодной водой (на [к 
9 л воды) так, чтобы уровень ее был вы. 
бпродуктов примерно на 8—10 см. Кастр. 
крышкой, довести воду ДО кипения ү 
а слабом огне 6—7 Ч, периодически сни. 
охности бульона, пока мясо не будет 
1,5 ч до окончания 
а, петрушки, 
После варки С 


4 ч, ВЫМЫТЬ 
сложить В ка 
‘субпродуктов 
ше уровня су 
лю накрыть 
варить мясо н 
мая жир с пове 
легко отделяться от костей. За 1—1,9 
варки добавить по 1—2 шт. моркови, 
лаврового листа, немного перца горошк 
снять с поверхности весь жир, вынут авровый лис, латов 
отделить мякоть от костей, порубить ее или пропустить Я 
через мясорубку, смешать с процеженным бульоном И о. 
довести до кипения; прибавить по вкусу соль, разме т гериал 
гать и рать в форму или глубокие б а я Е 
и заливке в форм В ЕНБ И та 

е сень, можно прибавит 

этом случае форму залить И =. 5 Ў ми яйца. В 
остыть, уложить в ряд кружки яиц. Із, дать студню 5. 
нем и уложить кружки яиц ит ц, снова залить студ УКО 
Перед подачей на стол форм оиа П 9 
рму окунуть в горячую вод о. , 


выложить студе 
нь на 
зелени петрушки. блюдо, украсить его веточками 


К студню подать х 
соус с хреном, а т 


рен с 
уксусом, горчицу, сметанный 


ной и бело акже огурцы ү 
У кочанной капусты, т салат из краснокочан 
Студен ру 
Ь из сви Г: 
Оша ных или х Грибо 
ренн телячь Сол 
натереть С НОЖКИ вытерет их ножек рус ©1ёны, 
оар Ву. ОПалить те ать насухо полотенцем На Аа 
аз В -“ Вас 
5 РУбив кости р ДОЛЬ, промыть’ где осталась шерсті Прир Снт 
ОДОЙ вы а неско. » сложить в кастрюлю Из вив. 
Зе 
в 


ь залить холодно е с ар 
ғ Лавровый ли м, прибавить МОР’ имо 0606 
= ст, немного перца 1 паЧный 


— 


гне 
И ч (м 
лаврови сор Е и лук варить 1 3201290. 
ее Й лист; мя Оверхности жир, В" ‘лож 
пропустит КОТЬ отделить от КОС 
В буль Бачерез мясорубку. К 
стаканов 5 рить до тех ПО 
Ульона. Затем бул 


тавровый Лио) 
али пропустит 
м бульоном 
У соль, разме 
да. 
окно прибавить 
чками яйца. В 
дать студню 
за залить Студ 


в горячую вод} 
его веточкам! 


мешать с мясом, довести до кипения, 
Е тадывая с 
солить по вкусу, разлить в формы, лаа о 
кружочками вареных яиц (в 2—3 ряда а я З 
е. подать сметанный соус с хреном, гор тицу, РЕТ 
еи хрен тертый сухой, а также зеленый салат, з 
правленный сметаной с уксусом, и огурцы. А. 

Воли студень готовят из свиных ноже 5с ИЛ иер Я 
ной головы, то в бульон следует прибавить 
желатина, 

На 4 ножки — 5—6 яиц, 2 моркови, 2 головки лука, 1 петрушка» 
2—3 лавровых листа. 


ХОЛОДНЫЕ ОВОШНЫЕ ЗАКУСКИ 


процедить, с 


Чаше всего овощи используют для приготовления 
салатов и винегретов, а также для гарниров к различ- 
ным закускам. А между тем они служат прекрасным 
материалом для приготовления совершенно самостоя- 
тельной закуски — овощной икры, овощного паштета, 
фаршированных овощей и т. д. 

у 


1 Паштет из фасоли 
Фасоль отварить, протереть, смешать с 


поджаренным 
луком, добавить растительное масло, соль, уксус, 
перец, все хорошо перемешать, выложить на тарелку: и 
охладить. 

Ша 1 стакан фасоли — 1 головка лука, 


2 
ного масла, З ст, ложки раститель- 


Икра грибная 
Икру грибн 


ую готовят из солень ; . 
ных грибов. їх или сухих сварен- 
Соленые грибы 
Е промыть, дать 
рубить. Нар , стечь воде мелко на- 


а тр 
Ё: : ого 
; ‘сок или Уксус, соль и 
‚ соленых, грибов ( 


м ил, 
стительного, мас ла Н 


Икра из ‘бак 


лажа 


проварить на легком огне для уд 


ладить. 
г. ложки растительного масла, да, 


емешать, 
ней влаги и 0х 


баклажанов — 2 © 
1 помидор. 


К Икра из свеклы 

сварить, очистить от кожуры И про, 

енное пюре положит 
выжать сок лимона 


Свеклу промыть, св: р 
пустить через мясорубку. В 1‹ 
сахар, масло, лимонную 7 ; 
(или разведенную лимонную се это Й 
етть вте га 5—10 ми) 
часто помешивая, чтооы масс: не пр! ела, Охладив 
переложить ик 


в салатник. 


На {> сырой 
ложки сахара, {ели 


Зрелые не очене 
со стороны плодоножк 
Удаления сока и сем 
сыпать солью и перцем. 
из дичи (можно мясным 


ми вареными яйцами. см 
ми, сме 


Е а 
маионезом), уложить на блюдо, по 
На ир 
ай 4 помидора — 12 рябчи 
их огурца, 1 яйцо, ео 


гыть, срезать 
ыжать дяя 
тения и 10: 
тть салатом 
гом, рубленв 
тым луком И 
опом. 


картофелинш 


а стакана майонеза 


Ог | 
урцы, Фаршированные ре 
К. яйцами и ветчиной ? 
рать ровные неболь 
тие 


реть, разр 
езат 
К огурць лол 


и натерт 
ропа, рубленый ку перемешыуЮ На терке с крупным 
> ь б 

еный лук. Все а зелень уң 
обо таи Ремешать с густо? 
ить приготов 70 от МУ чину нарезать тонким? 
Ик ветчины, п ыи сал середину огурцов на 
‘розочками» из Ведио енный Бла ерау положит 
2 » с боков украси? 


На 1 кг ог 
, 9рцов — 
ской сметаны, 5 1 яй 
чак ‚ 500 ча, 2 н 
* ложки рубленого веленетины, А Редиски, 2 брикета 
ПНА ‘лука, . ложка’ руб < 
леного. 


Э 


Отоб 

каст 
до тех 
перца < 
фарше? 
помидо 
жить Л 
крышке 
будет к 
го толи: 
перелом 


— № Перец, фаршированный овощани | 


Отобрать зрелые крепкие стручки перца, Зала 
в кастрюле кипятком, накрыть крышкой и держат С. 
до тех пор, пока не остынут. У отваренных струч 2. 
перца срезать верхушки, вычистить перец изнутри, пло 

’ но наполнить фаршем (см. ниже), поставить в кастрюлю 
Оло т ‘фаршем вверх, залить пропущенными через мясорубку 
помидорами, всем количеством масла, посолить, поло- 
жить лавровый лист и поставить варить, не закрывая 
крышкой, на средний огонь. Когда сок уварится и сверху 
будет красное масло, снять перец с огня, добавить в не- 
то толченый чеснок и рубленую зелень. Остывший перец 


переложить в глубокий салатник, сверху засыпать зе. 
го масла, уд р оиса веру 


ленью, 
Фарш приготовить так: нашинкованные коренья и 
том лук обжарить в подсолнечном масле до золотистого цве- 


та, посолить, поперчить крупно 
мыть, срезаз жить лавровый лист, зелень. 
ха выжать ди Этот перец можно хранить в холодильнике в течение 
убления и п 7 дней. 


салатом На 8—10 стручков сладкого перца — 50012 моркови, 500 г лика 
И блены репчатого, 250 г петрушки, 250 г сельдерея, 2502 подсол СА 
том, рӯ 1 1020, 1 ке помидоров, 4 лавровых листа, 10 горошин перца, 1] го-* 
еным ЛУКОМ" ловко чеснока, 4 от, ложки рубленой зелени. ў 


кропом. 2 ЗАКУСКИ ИЗ ЯИЦ 
А. Д 
1. картофёл а 


разбитым перпем, поло- 


Эти закуски хороши тем, чт 
как говорится, на скорую руку. 
Для фарширования яиц мо 


о их можно приготовить, 


жно использов ать различ- 


ам, ные оа, рубленые овощи, сельдь, паштеты и самые 
разнообразные готовые продукты, вт 
ом числ 
вированные. а > 


Яйца с рыбными консервами 


„е Чпроты или сардины вынуть из банки, хорошо 
ТЬ, добавив немного заливки (масла из консе пас 
лании посолить по вкусу. ров 

‘рить яйца вкрутую, охладить и очистить их. 

пополам в продольном нано» 


такой закуски Можно испод. 


з широт. 
10 шпрот, 


приготовления 


Й тет 1 

вый паштет 

Н в 5 сардин или 
| и репчаты 
| яйцас майонезом и репчаты 
а Я 
А) па вкрутую, охладить и очистить от и 
Сварить яйца Вр» 7 `В продольном напра 


Е азна пополам 

и раерезать яица пон о Е 

аена посолить, за майонезом и посыпать 
нии, С) аал 


ым перцем. ТЫТ еен фек №. 
О Перед подачей на стол натереть на терке с крупным 
отверстиями репча тый лук и посыпать 
1/5 ст. л 1 майонеза, 1 + ная головка лука 


|, ст. ложки майонеза, 


м луком 


ІИТЬ 1 
им яйца. 


Холодная яичница с мМаионе: 2 


сую большую сково ‚му поставит 


на кипящую водяную баню, смаза м и Выль 
в нее яйца. Держать на бане до пока яйца и 
затвердеют. Снять с огня, осту гнуть яични 
цу целиком на тарелку, обмазать ‹ г майонезом і 
посыпать зеленью. 


На 8 яиц— 2 чай ‚а, 6 ст, ложи 


майонеза, 4 ст. ложки ) 
Яйца, запеченные в сметане 


Смешат 1К 5 
прокипятить доу и масло, разбавить горячим бульоном 
до густоты и добавить сметану. Батон Нё 


реза ь на томтики т И ОЙ З \ далит 
Т Ј ТОЈ 
1 И два альца, у 


киш. Полученные к 
е кол буг = 2; 
масле, ьца обжарить с обеих стороні? 


Металл 
ическ 
зать маслом и другое огнеупорное блюдо СМ 
него положить подж па него горячий сметанный с0У6, 
‘аренные кольца, в каждое выби® 
ЕД а 


по одному яй 
8 цу, посоли 
нагретый духово ить, поперчить, поставить в СИЛЬЮ 


й шка 
леть аф и ] 
том од должен оо белку свернуться и 008 
› Посыпав 
И РУбленой зеленью, 


айна ] 
сметаны, 1 чай Я лок 
й ная ложка к Масла, 1 батон белого хлеба, 150 


СОУСЫ И ЗАПР 
ЙЕ АВКИ дпя САЛ 
ДРУГИХ хо АТОВ, ВИНЕГРЕТОВ 


Обходимод 
Я мой доб й к 
ют | х авкой 
т их вкус и аромат, одновыМ закускам. Они 
менно повыш 


лучш 


В ( 
ЯИЧНЕ 
лопат 
ке) в. 
смени 
получ 
Если 
ЛОЖКЕ 
жно п 
рую н 
лом. — 


ить во 

Ном < 
апр, ® 

"сыпать 

ке 

йца. РУупицу 

ая гә 


Рму поставу 
лом и выў 
‚ пока яйца в 
әкинуть ян 
г майонезомі 


ла, 6 ст 10% 


М 
‚чим бульон 
Батон я 


В. 
Т ап- 
вуют возбуждению 
питательную ценность и способствую у Нообр аа у 
Я ить Кроме того, они дают возможность раз е 
Я ассортимент блод, приготовляемых из одних 
продуктов. | бн. 
оао подбора соуса или заправки т 
гом зависит вкус блюда. В предлагаемых ниже р м 
даны рекомендации по использованию того ИЛИ 
соуса или заправки. . зр 
а роль при приготовлении соусов и 
ности, улучшающие вкусовые и ароматические ка а 
продукта. Ароматические вещества соусов усил А 
выделение пищеварительных соков и этим содеиству 
лучшему усвоению пищи, 


\У Майонез домашний 


В фарфоровую, или фаянсовую чашку влить сырые 
Яичные желтки, посолить и перемешать веничком или 
лопаткой. Затем небольшими порциями (по чайной лож- 
ке) вливать растительное масло, каждый раз тщательно 
смешивая его с желтками. Когда от масла и желтков 
получится густая однородная масса, прибавить уксус. 
Если соус слишком густой, добавить в него около | ст. 
ложки теплой воды. Для более острого вкуса в соус мо- 
жно прибавить 1/4 чайной ложки готовой горчицы, кото- 
рую нужно смешать с желтками до заправки соуса мас- 
лом. 

Майонезом заправляют салаты 


его к вареным и жареным мясным 
блюдам. 


и винегреты, подают 
и рыбным холодным 
На 15 стакана растительного масла 


ванного или оливкового) 
соль и сахар по вкусу. 


(подсолнечного 

ел о рафиниро- 

1 яйцо (желток), 1 Сла лок Е 
, 


Соус из горчицы с каперсами 
Желтки сваренных вкрутую яиц 
2 протереть сквоз 
и добела растереть с горчицей, сахаром, солью оо 
пенно прибавляя растительное масло затем , Е 
уксусом. В готовы ; развес 


й соус положить капе 
Рубленные яичные белки. са А 


_ ‘одавать соус к холодной отва 
вированной в собственном соку. 


рной рыбе ИЛИ консер- 
На. — 2 ст. ложки 

1 ЗЕ СЛ раститель 
ложки уксуса, 1 


ного масла, 
ара. 


1/; 
2 Ст. Ложки 
ст, ложка мелких каперсов, 1, 


Ч 


й х 
соус фруктово-ягоднь руш 
тли джем из черной смородины с иет 
б. ть варенье ИТ"... г, сок лимона и апельсина 95 
растер ‘ить портвейн, 1 Эл 
мицей, прибавить Цедру лимона и апельсина нар , 
возь сито. Цедру л" ЧБ 
ор сквозь СИТО парить, опустив на 1 МИП ля 
"соломкой, ошпарить, ; Б не 
онкой СО. зппарить мелко нарубленный лук, Ще А 
: е ошпариіь 4 яа: икс! 
к Так же ошпарить є с соусом, Можно добавить О 
а С дить и сме:ча!ь 1 
ру и лук охладить И 
перец. оус к жарен е гусюЮ. 
вать со} К мар“ > 
Подав ев ложки горчицы, ўн 
На 2 ст. ложки варенья ил на или апельсияа, К 
1 ст, ложка портвейна соль 
1, маленькой головки 1 
Соус > 1 чайх 
. ЛО: 
Корень хрена про; ь ОТ КОЖИЦЫ, р Е 
Корень хрена пром Е 
а затем натереть 1 а. „Зао 
крышкой. Когда хрен « ссус, соль, Ё 
С В 
хар и размешать Е. 1 
ной и з , студню, Вет а 
Подавать к холодной студню, бавит 
чине мешит 
На І корень 9%-ного) 1002 вания 
воды, 1 чайная л лимон 
она не 
Заправка из сметаны с уксус Вме 
А ренны 
Смешать сметану с солью, перцем, уксусом и саха: ного 9 
ром. 1 
На {4 стакана сметаны — Ч, стакака уксуса, 1 чайная ложка 00 тительни 
и, ПОРЫ, соль и перец по вкусу; или на 1, стакана сметаны О 
1-11], ст. ложки уксуса, сахар по вкус, желде 
Соус сметанный с хреном 
Очищенный, промытый корешок хрена натереть ВЗ Т ща 


Ў | В 
терке и смешать со сметаной, солью, сахаром (по вкусу). 0507 м; 


Б Я н 

Подавать сметанный соус с хреном к холодному И 34 УЮ о 

ливному поросенку, студню, а также к холодной рыбе, | Расны 

На 1 стакан сметаны — ү корешок хрена аэ 
рена. 


Соус «Винегрет» 


_ Желтки сваренных вкрутую яиц протереть сквозь ‹ 
0225 8 Фарфороволш ылы фаянсовой чашк 


от кожицы, 
м, закрыв 
с, соль, са- 


тудню, вет» 


8 -ного, 1002 


эстрагон и соленые огурцы, нарезанные | 
ми кубиками. Все это перемешать. 
одавать соус к холодной рыбе. я 
о же соус можно подать к свинине, свиным И Те: 
лячьим ножкам. 
На 1 яйцо— 2 ст. ложки растительного масла, 2—8 СТ. ложки 
уксуса, 1/2 ст. ложки каперсов, |. соленого огурца, 1/5 головки лука 


перо зеленого лука, {5 ст. ложки зелени петрушки и эстрагона (лис- 
тики), 15 чайной ложки сахара, соль и молотый перец по вкусу. 


Заправка из уксуса и растительного масла 


Уксус перед заправкой салата тщательно смешать © 
солью, молотым перцем, сахаром и маслом. 

На Ч. стакана уксуса —1—2 ст. ложки растительного масла, 
1 чайная ложка сахарной пудры; или на 2 ст. ложки уксуса 9 
ст. ложек растительного масла, 15 чайной ложки сахарной пудра, 
соль и перец по вкусу. 


Заправка на лимонном сске с яйцом 
Вареные яичные желтки размять вилкой в блюде, до- 
бавить соль, перец и тонкой струйкой, непрерывно раз- 


мешивая, влить оливковое 
вания однородной массы. Нету размешивая, влить 
лимонный сок и взбивать ассу до тех пор, пока 
и консистенцию крема у 
о желтков можно взять 2 мелкорублет 

ренных вкрутую яйца (белки и желт) Ве 
ного сока можно использовать 3 %-ный уксус я 

На 3/4 стакана. масла (оливкового, кукурузного Рр д 


тительного рафинированного) Е С 
Г 20202 — (4 стакана лимонного с З я 
Вор 2120280 соли, 1}, чайной ложки свежемолотого ее (А т 

желтка из сваренных вкрутую, яиц. Риого 


о 


ругого рас- 


е Заправка из томатной пасты 
щательно перемешать’ 
ша томатную паст > 
Ы маслом И готовой горчицей, оба Р оь 
ЕЈ 
ст. ложки пасты — 2 ст. лож 
Т. У К у 
01080й горчицы, 2 ‘ст. ложки ОО растительного а 
, из желтков схр 


еном 


р. 


Ё 


2 ый соус можно использовать к холодным | Вы. 
О рыбным блюдам, но в последнем случае пода, круг. 
р ельно в соуснике. ния, П 


з 
“З 


т 
А г ин ЛУ От, ДОДОИ О 11/5 ст. ложки расти. с 
тельного масла, 1 стакан натертого хрена. л 
ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ 

Вар 

Горячими закусками могут быть различные мясные и НИНУ | 
рыбные блюда, яичницы, грибы в сметане, пироги или от КО? 
кулебяки с-капустой и другими н 'чинками, а также пи. решет! 
рожки, расстегаи и т. п. 3 карто( 
В отличие от обычных ря! х ОЛЮД ДЛЯ приготов- Все ЭТ 
ления горячих закусок мясо и рыбу режут на маленькиз вить 2 
кусочки, подают их без гарнира и готовят перед самой сметан 
подачей на стол. ку. Пс 
Пирожки жареные д, 11 от также малень: перец 
кими (длиной 5—6 см), кул ки — неширокими 6 яичные 
большим количеством фари на пол 
Горячую закуску подают на или в огнеупор: посыпа 
ной посуде, ставят их на подносы или салфетки, подают духово 
к ним общую ложку. Как. 
роды, е 

Ветчина жареная с горч і и луком мак на 
М | 
Ломтики ветчины смазать горчицей и, выложив #8 ар 
хорошо разорретую с жиром сковороду, обжарить; пос: птицы) 2° 
ле чего переложить на блюдо, а на сковороде поджарит лоск гу 


репчатый лук, нарезанный кольцами Поверх каждого 
ломтика ветчины поместить лук и посыпать измельчен 
ной зеле к 
зеленью. и, Колба 


Подают ветчину горячей. 


л 
На 300 г ветчины — 800 г лука, горчица по вкусу. б ть ОМ 
Горя | Брат С 
е Рячая закуска из колбасы и помидоров ласт, р 
ож р 
о любительскую, отдельную, Д Ф а а лом. 
т ареную колб Ча 
Отоб т Я а 
р 2275 спелые, крепкие, некрупные помидоры, и. ка те 500 
олить и дат доножек, разрезать каждый ОПО 22 каан, 
] дать полежать 15—90 мин. Слить сок, Х + 


А 
` ло, 
а. Рац 


е, пирогу м 
'› а также пи. 


Для приготов. 
на маленькие 
т перед самој 


также малень 
еширокими с 


ти в огнеупор: 
фетки, подают 


ком 


выложив № 
? Р, ИТЬ, по 
обжар ть 


азместить в0- 
Выложить колбасу на середину Ои ОА 
г помидоры, залить жиром, ее В < 
ар. посыпать зеленью петрушки ВИЕ укр кв, О ЯВ, 
и 500 г колбасы — 300 г помидоров, 112 ст. Л 
ложка тертого сыра. 


Форшмак 


нину и сельдь, предварительно Вамала ун 
от кожи и костей, пропустить через мясорубку с ны 
решеткой, Затем размять деревянным пестиком вар т 
картофель, смешав его с поджаренным на масле лу ? 
Все это сложить в посуду, тщательно перемешать, доба- 
вить 2 ст. ложки муки, размягченное сливочное масло, 
сметану и еще раз пропустить всю массу через мясоруб- 
ку. После этого добавить сырые яичные желтки, соль, 
перец по вкусу и перемешать. Прибавив взбитые в пену 
яичные белки, осторожно все перемешать, переложить 
на подмасленную сковороду, обровнять поверхность, 
посыпать натертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь в 
духовом шкафу в течение 30—40 мин. 
Как только форшмак будет о 
роды, его можно считать готовым. Выложить фортш- 


мак на блюдо, полить сверху небольшим количеством 
сметанного соуса с томатом, 
На 250 г вареного или жа 
: реного мяса говядины 
птиць:) — 15 сельди, 2 ст. ложки муки, 2—3 А аи 
ложки густой сметаны, 2—3 яйца, І ст. ложка натертого С м 
“колбаса, жаренная в тесте 
" Колбасу очистить 
[> см. Яйц 


тставать от стенок сково- 


и 


В тесто и 
мальцем. Подрумянен. 
шуей» и посыпать 


00 г ко, П 
ае, лбасы 2 я 


ложка тодсолн 


йца, З ст, лодок, 

Р 
болнечного масла, 100 и о Стакана моло: 
Куры «провансаль» “< 
ороде | 

т 


ю ДО полуготовности курицу разделить р мо! 
Изжа И ить в кастрюлю, залить приготовленцы кии П 
Роан, Я Ставить на пар и, не давая а. довести ду а 

ь лапат п ‘луб ко! Ј | 
Я ой готовности. Подавать в глу ооком поде, посы, д9 рой 


ью петрушки. асное 
и у 5) трения, 100 г масла длд 20 


оловки лука, 4 ст, лож 
г сметаны, 1 от. лока 


пол 

пав зелен | 
На 1 корицу —1 СТ. лож! 

соуса, 100 г муки, И ст 


томата-пюре, 1 чайная | Вым 
нелко нарезанной зелени петрушки. воночВ 
В ломтик 
Масло с мукой подогреть и размешать в глубокой Жел 
сковороде, не я подрумяниться; развести молоком тов 
и, помеши у ать вскипеть, па 1550 тушеными ТИТ БЛОТ 
мелко нарезанными грибами, ост) „ добавить жел» О 
ки, затем осторожно перемешать тыми белками, их жел 
Кастрюлю смазать маслом, на е положить кру: ломтик 
жок из промасленного пергамен › и стенки густо ВЫЛОЖҮ 
обсыпать толчеными сухарями. В товленную! каст: подать 
рюлю выложить грибную масс) ь крышкой, по: м 80 
ставить в другую кастрюлю й водой и варить 2 
удинг | ч. і 
Готовый пудинг выложить на блюдо, облить густой сме Замо 
таной. Часть сметаны подать отдельно в соуснике. духе, п 
На 500 г тушеных грибов — 100 г масла, 100 а муки, У стакана (на | т 
молока, 10 яиц. 4 = 
Ч 
Свекла по-заволжски* панциря 
Овощи очистить, промыть и нарезать крупными кус: Вр 
ками (мелкую свеклу пополам, среднюю на 4 части, ТЦ 
ОШ ОВ часть), затем поместить варад. оме 
прикрыть овощи о водой так, чтобы аи Готов л т8 
Когда вода ла сухие грибы и вс пать ] 


и снова бросить в 


рный перец, мяту, цедру с лимона, 29 
ый лист и дать потомиться К 
орощо перемешать, прогре? 
ану сдобрить чесноком, 
ыключить огонь, выдав 
дать постоять 1—2 МИН, 


ре "> 


мин, затем все х 
е 5 мин. Смет 
и размешать. 
ОННЫЙ сок и 


хлебкина. 


Зе 
мер 
ст. : 
О лож 
В глубоко 
ТЫ молоко 


С тушеныма 
›авить желт. 
‘и белками, 

ложить кру: 
стенки густо 
ленную каст: 
крышкой, 10: 
дой и варить 


ть густой сме 


кин пол 


елкие . 
о подавать к столу, разрезав на более мел кус* 


7 м. 
ив сметаной как соусом. , сушеных грибов, 1—2 20 


08 чеснока, 
лозки лука, ь лимона, 100—150 г ат 2 чайной ложки 
Г х а 

Е орного перца, З лавровь! @ соли, 
о барца 1;—1 чайная ложка мяты, 1 чайная ложка 


На 1 кг свеклы — 250 г моркови, 


‚ Горячая сельдь © гренками 


Вымочить сельдь в молоке, снять кожу, удалить н: 
воночную и реберную кости, нарезать сельдь ТОНКИ 

мтиками. м 
ея сваренных вкрутую яиц растереть с готовой 
горчицей и молоками сельди, постепенно добавляя рас- 
тилельное масло, е 

Обжарить на масле ломтики белого хлеба, смазать 
их желтками, протертыми с положить поверх 
ломтики сельди, поставить в дух ечь. Через 5 мин 
выложить на блюдо, покрытое той салфеткой, и 
подать к столу горячими. 


На 300—400 г сельди — 1 ст. ложе 
ложки растительного масла, 1 батон бе 


4 желтка, ПП; ст, 


Горячая закуска из помидоров и креветок 

Замороженных креветок оттаять в воде 

т промыть, опустить в кипящую 
на | л воды примерно 1—1! ложк 

я Сар р 11 ст. ложки соли) и варить 

ента закипания. Очистить креветки от 

панциря, нарезать кусочками. Сварить рассыпчатый рие 


Перемешать все и 
б заправить молотыми су 
рым яйцом, солью, перцем. аря 


Промыть крепкие помидоры, 
вырезать часть мякоти с семена 
готовленной начинкой, хорошо с 


или на воз- 
подсоленную воду 


Удалнть п 
ми. Нафар 
брызнуть 
ОМ, 


лодоножку и 
шировать под: 
маслом и посы. 


Е запекались, 

_2 вареных креветок 6—8 

: —6—8 лол 
ложки. молотых сухарен, А ре 
и натертого сыра. | АЗ 


_Кальмары в сметанн 


1 акти 
1: стакана риса, 
сливочного 


ом р соусе. > А 


к 


в крупной соломкой, посолить, о. 
обжарить. Сложить в сотейник. Ч 
| обжарить на масле муку, разбавить сметаной 
Слегка астереть, чтобы не было комков. Залить т 
в каров, Закрыть посуду крышкой и туши 
гаров на слабом огне до готовности, 
Выложить на блюдо вместе с соусом, 

мельченной зеленью петрушки. 


резать кальмаро 


ять в муке И 


посыпать 18. 


2 ст. ложки Мас. 


ложке масла ц Муки 


ных кальмаров — 


Ст 


На 500 г свежих или моро? 


метань 


ла, Ї ст. ложка муки, 200' гс 
для соуса. 


ПЫ 

= ——_ щи 

Супы готовят на мясных, рыбных, г х бульонах, на овощ: 

ных, фруктово-ягодных о а та! молоке и на хлебном 

квасе, По способу приготовления их д‹ заправочные, пюреоб: 

разные и прозрачные, а те в свою оч › делят на горячие и х0 
лодные. 

Нанбольшее распространение п пы на мясных 60100 


ину, телятину, бараш 


нах. Для их приготовления использу! 
кости и субпродукты 


ну, мясо и потроха домашней птнцы, 
мясные копчености и консервы, 

Самые лучшие отвары получаются из охлажденного мяса, Н 
сколько уступают им супы из мороженого мяса. 
| Правильный выбор мяса для супа во многом обеспечивает к 
ество готового блюда. Практически мясной отвар можно получит 
прин использовании любого доброкачественного мяса, но ДЛЯ 1010 
чтобы бульон обладал достаточной крепостью, ароматом и ХО 
е а Прикодитея учитывать специфические свойства тех МЯ 
оа сина которых его готовят. Так, известно, что 
на о Стых бульонов наиболее пригодна 28 
задняя часть зн ее, как огузок с сахарной Кот 

костреца и оковалок с костью, Хорошие отвары т 


08" 
ТЮ! 
Я 


ини н 
равоч > Как правило, используется для приготов ла 


Чн 
ЫХ супов, причем наиболее пригодна для этот 


Рассольник получаются из груди 
Ят из поясничной части. Из рульки 
‘ГОТОВИТЬ заправочный суп, 


от кури!‹ 

Значит 
Специфич 
реных ит 


Перн 
варки бу 
рева отли 
кой. Отме 
дичи МОЖ! 
ти тушки. 

Отварн 
готовить б 
да отварн 
закусок, 

Особой 
ных бульс 
блюдо © 6 
ками, отва 


ах, на 090 
и на хлеб 
чные, пюре 
горячие ни 


ясных бум 
хтину, барай 
субпродут 


гого мяса, 


ностью (квашеная капуста, 


ы др.), можно использовать более жирное мясо. В этом 
ловатый вкус как бы смягчает излишнюю 


ка птицы не слишком жирная. Отвар, 
обычно недостаточно крепок и прозрачен, 
вкусу бульоны из старых кур и петухов. 


“Для таких супов, как щи из квашеной кат 
им подобные, которые готовят из п 


томат-пюре, уксус, огуречный 


Вкусный душистый бульон получается из мяса кур, если 
Д + 


приготовленный из цыпл. 
Значительно уступают 


Из мяса молодой и не слишком упитанной индейки можно 
приготовить хороший бульон, который по вкусу мало отличается 


от куриного. 


Значительно реже первые блюда готовят из гусей и уток, 
Специфический запах этих птиц кажется нам естественным для жа- 


реных и тушеных блюд и неприятен в отварах. ` $ 


Пернатую дичь в домашней кухне редко используют для 
варки бульонов и супов, хотя отвары из куропатки, рябчика, тете- 
рева отличаются хорошим вкусом, ароматом и приятной горчин- 
кой. Отметим, кстати, что при желании этого последнего свойства 
дичи можно избежать, если перед варкой удалить позвоночные кос: 
ти тушки. 

Отварная дичь менее вкусна и аппетитна, чем жареная, поэтому 
готовить бульоны из дичи целесообразно только в тех случаях, ког- 
да отварные тушки используются для салата и других холодных 
закусок. 

Особой тщательности требует варка так называемых прозрач- 
ных бульонов. Эти бульоны подают как самостоятельное первое 
блюдо с отдельно пригот ми гарнирами (пирожками, прен- 
ками, отварными овощами и т. 

Прозрачный бульон (его готовят из говядины, кур, дичи и ры- 
бы) должен быть крепким, наваристым, ароматным и, как говорит 
его название, действительно прозрачным. 


Повара-профессионалы для получения светлых и прозрачных от- 
варов применяют специальную оттяжку. Шриготовление такой от- 
тяжки трудоемко. В домашней кухне можно обойтись и без нее, но 
только при условии строгого соблюдения всех рекомендуемых рег 
цептурой процессов. варки. 

Нужно не только правильно выбрать для бульона часть говяжь- 
его мяса, тушку курицы или рыбу, но и в первую очередь соблюсти 
правильное соотношение воды и продуктов, из которых его варят. 

Обычно считают, что 450—500 г мяса с костью достаточно для 
того, чтобы приготовить вполне хороший мясной суп для семьи. 8 
4—5 человек. Однако рекомендуется использовать несколько САСА 


шее количество, мяса, приблизительно 550—600 г, чтобы бульон 
достатечно крепким. 


При варке бульонов из костей или голяшки или из 
Кур количество воды нужно увеличить, так как эти П 
буют более продолжительной тепловой обработки и» сл 
Фольще жидкости испарится. 0 

х 
заа оцес 
ЧУ варк 
рор 


ов 


„й 


ится менее крепким : 
случае отвар полу" анет тем ны ом, Еол, 
в первом ей привкус и ст . лии? 
обретет сали варки мясных бульонов зависит от того, в ИО ель 
Б 
р во, ОТОВЯТ, так как различные по ОЗУ па И 
ол части МЯ уют для размягчения и для пбо 56 Полу —ли80ч2 
бей куски мяса ов экстрактивными веществами либо более м СО 
Ва сыщения Олар короткой тепловой обработки. Так же меняете, ой 321 
тельной, либо ть варки бульонов из домашней птицы, така 2001867 
продолжительно варятся значительно дольше, чем молодых, Наприм 
тушки старых ‹и зависит и от величины куска 1 ў 
ТУ одолжительность варки зависит и от В ы куска мяса а р 
А 0 
тушки. ДИНЫ ГОТОВЫ цераз ей и се. 


‘пелнем отвары из го 

‹азать, что в среднем отвары 
Можно сказа А У из курицы через 1—9, время Е 
ульона па готовност и вкусов 
тывается вилкой, си Чтоб. 


ТЛ ГОТ на С, ИХ 
вте а І 01 ), 03 ) — МЯСНОЙ, КОСТ. бом кипе 
ный или из курицы, \ ег І ем как самостоя, Д9 т 

) люд. ЧНЫХ ИЛИ 10 щей. 
р а 9) г : Е продукты зале Прод; 
вают то й, а т нагревают до они былі 
кипения, после довавель 
ІП І ЖИДКОСТИ. ля у 


пловой обработи ции, Гот. 
еся в мясе, в боль ленью пе 
т им хороший вк шают вк) 
становится менее Вкус 
овить вареное мясо д 
УЮТ ТОЛЬКО ДЇ 
идкость ДО КИ 
гетном кипении жі 


Но, коне 
ным и сочным. П 

второго блюда и бу; 
соуса, мясо заливают 


кости. 
При таком способе мясо 
вится мягче и сочнее. При б 
мутными, приобретают неприятный 
ля сохранения внешней привле 

ных отваров необходимо также св‹ 


‚ нежный вкус, С 
бульоны получают 


ти МЯй 
даля 


ьности и прозрачнос 
но и тщательно ў, би 
деляется особенно обильно, о 
ред закипанием отвара, а затем период 


я зар 
нача? 


› Когда пена ВЫ 
іно! пет 


гет удалять во врем 
ир: Если отвар предна 
› часть жира можно оставить: о нелойй 
отваров, — отличный продукт} ет РА 
Кореньев и лука, которые добавляют раб 
Можно) приготовить практически из» ЛО Е И 
наваристые бульоны полу д м0 
«мелочи», будь она речная [ 


о 
проявляются, когда из низа 
надо класть больше © 


‘и жидкости, 

пловой обработ 
я в мясе, в бо 
їм хороший вк 
вится менее вк} 
вареное мясо ди 
ьзуют только ди 
рдкость до К 
гом кипении 2 


ранная для супа рыба жирна, надо исг 
продукты с острым или соленым вкусом, 
чительно уменьшают приторный вкус жира. обавл 
ЭЗИЗ рыб тощих пород лучше приготовить суп-пюре с добавл. 


'’ вочного масла. 
и и для заправочных супов очищают и нарезают пері 


мой закладкой в бульон. Желательно, чтобы форма нарезки овоще 

тветствовала форме входящих в состав супа других продукто 
р если варят суп картофельный с крупой, то коренья на- 
отр мелкими кубиками, а для супа с лапшой! соломкой. Кар- 
тофель в суп закладывают сырым, а морковь, лук, корни петруш- 
ки и сельдерея лучше предварительно обжарить в масле, иначе во 
время варки из них легко улетучиваются с парами ароматические 
и вкусовые вещества. 

Чтобы при варке супов в овощах сохранялось больше витами- 
на С, их следует закладывать в кипящий бульон и варить при сла- 
бом кипенин. 

По той же самой причине нельзя допускать переваривания ово- 

ей. 
р Продукты закладывают в бульон © таким расчетом, чтобы все 
они были готовы одновременно к моменту готовности супа. После 
довательность закладки продуктов указана в рецептах. 

Для улучшения вкуса н аромата в супы кладут пряности и епе- 
ции. Готовые супы хорошо посыпать мелко нарезанной свежей зе- 
ленью петрушки, укропа или сельдерея, зеленым луком — оня улуч- 
шают вкус и внешний вид супов, обогащают их витамином С. 


ЗАПРАВОЧНЫЕ СУПЫ 


Наша кухня, как никакая другая кухня в мире, сла- 
вится богатым ассортиментом заправочных супов — щей, 
борщей, солянок, рассольников и др. Щи из квашеной 
— Одно из самых распространен- 


| д населения северных и централь- 
ных районов нашей страны. а С 


Ими Могут 


хни, пр, 


№ 


асчетом, чтобы не оставлять на след И ба! 
он можно приготовить на два = ИХ ВХ 
‘спользовать для приготовления супа 


ставшемся (его лучше хранить 0 вку " И 


У ь ана 0 о о В (0) 
первый И е) сварить свежий суп на другой день. т Було 
лодильни -злела даны рецепты бульонов, на осно тх К 

ср оо разде, очные супы а ЗОВ АТ! 

аправ упы. а 

которых готовят запр А Е что 
асной бульон так, 

Мясной буль льона 


Для бульона можно взять любое мясо первого и Бульб. 
второго сорта. Мясо нужно обмыть, лучше всего пу качества 
струей холодной воды, по ІОЖИТЬ в кастрюлю. (косто кости не 
в нескольких местах рубить) и залить холодной ви реходят 
дой Кастрюлю накр крышкой и поставить на силе ва и жи 
НЫЙ ОГОНЬ, ЧТС кипела, а затем регу. как самс 
лировать наг] ‚ чтобы не было бурно вочных с 
кипения. Появ юся при ки! и пену снимают ш): На 500 

хность, рекоменду. ќа лука, 9 


мовкой, а я 
ется сним аривания лука! 


ающии 1 р 


корен ЛИ ‚> СНЯТ! г длительного воздей ! 
ствия тепла он разложит‹ ›‚идает бульону салі Мясо т 
стый привкус. Через 1—11/ ч е начала варки сле Через мя 
дует добавить соль. Когда мя‘ ‚дет готово, его нуж лю, зали 
вынуть из бу льона и положить в ді угую посуду, а булв 2 —30 м 


он процедить. Готовность мяса легче всего определять" Добавить 
помощью вилки: если вилка свободно прокалывает № Ренья, ча 
СО, ТО ОНО готово. 

Мясной бульон используют для приготовления ра? дожить с 


личных супов, щей, борща и др. Мясо подают вместе ме Мин, | 

супом или используют для приготовления различие, пи ной б; 

блюд. Мясной бульон можно варить с кореньями. В г. ожор 

случае в бульон, после того как с него сняли пену; и 0 900 
{5} 


дут очищенные и промыты етрушк К 
"9 е морковь, репу, п 9:2 
репчатый лук, р в 


На 500 г мяса — 21/2—3 л воды, 


Бульон из костей 


1 

Бу Ў н 
Ульон из костей варят в том случае, когда ул 
у} 


Ви . 
ты и ить. Бульон из костей варят тай тоя 
” “дса. родолжительность варки бульона 


было бурн 
ну снимают ш 
ость, рекоменду 
ривания лука! 
ельного возд 
т бульону сап 
зала варки 0% 


СВИНЫХ — 


ньих костей — от 3!/2 до 4 ч, а из телячьих И 
от 21/5 до 3 ч. Чтобы придать бульону лучший 
ет за час до окончания варки положить в не- 
800 ое коренья и лук. Готовый бульон процедить. 
19 а получается вкуснее, если его готовить из та= 
ете задних ног туши и из суставных головок 
Е атых костей, но их перед варкой надо разрубить 
АЕ обы вскрыть костную ткань. Менее пригодны для 
а реберные, позвоночные и лопаточные кости. 
А из костей по своим питательным и вкусовым 
качествам уступает мясному, так как в отличие от 63 
кости не содержат экстрактивных веществ; из костей пе- 
реходят в бульон главным образом клейдающие вещест- 
ва и жир. Поэтому его рекомендуется использовать не 
как самостоятельное блюдо, а для приготовления запра- 
вочных супов. 


На 500 г мясных костей — по 1 шт. моркови, петрушки, 1 голов- 
ка лука, З л воды. 


их и бара 


Мясной бульсн быстрог 


Мясо промыть, мякоть отделить от костей, 
через мясорубку, кости разрубить: поло 
лю, залить холодной водой и в 
20—30 мин 
Добавить в 
ренья, часть 


готовления 


пропустить 
жить в кастрю- 
таком виде оставить на 
› а затем, не меняя воды, поставить варить. 
начале варки очищенные и разрезанные ко- 
которых предварительно поджарить без мас- 

. Через 20 мин после 


20 арить при слабом кипении 30— 
но Ом процелить И использовать как обычный 
лварное мясо может пойти + : 
к ити на 0 
ов или запеканки и” 
@ 500 г мяса — Я 
1 головка т и А о моркови, петрушки или сельдерея, 
пез Рыбный бульон 

5 А, надо разделать следующим образом: очистить 

и, разрезат н ПОВНА 


Е: Е. 


в 


ес 
ще 15—20 мин. Куски рыб а е 
ать варить Я супом или использовать дя 0108 ил 
ОЛЖ елкі 
ПРО ть в тар 
ожи 


07 

а. готовить также из рыбных пище ли" отди0 
но приготовит концентрированного будь доба 
Бульо ЕЕ. Для оаа е отходов. Пищевые от. НГ того 
ВЫХ АМ кг рыбных пні = ОЛОЙ, добавить зелень ни ДЛ мел 
она берут залить холодной епчатый к, морковь, лар, ИЕА под 
ходы надо ники, сельдерея, ПОВЕСТИ до кипения, снят, 0. стр 
сор и перец пороша огне при едва замет, вместе ой 
ЫР тем варить на тихом ‹ Е | 
У И Вар, За У) е периодиче‹ 0. ДО 
ном кипении 01 со специфичес О ЕЯ м ты 

При сарве 1 гуречный рассо) и: ифический Е 

5 можно добави м ХОТ в — специф Ў 


воды) или ко» 
вкус и зап. 

добавить \ 
бы соответств 


‚ целью можно 


идает мясу ры. Постави? 


сле начала 
и использовать повую каст 


и сту, а когд 


ушки, 14 рительно П 

200 г рыбы — 12 С л воды. Мясо и ва ] 

ровый лист, 3—4 горошины черн ши варку ; 

Грибной 6 Я ов емя 

С можн. отовлять саа Зежие ПОМ; 

На грибных Ул Мак Юа те ля прозра я НЫЙ карт 

зрачные, заправочные, пюре | белые краба еде - оф 
7 а С ЗЛЬЗ = + у 

и пюреобразных лучше исп не Ого, | 

заправочных — любые съел 


бы пб ДЬ 
- : < оде сухие грисы Пере, Кад 
Тщательно промытые в ОЙУ я разреза сок Д Пода, 
ложить в кастрюлю, добавить очищенную 1 М | 


} 
б ари? 
Уй ой ив 
ную пополам луковицу, залить холодной вод 

при слабом кипении 


СПЛОН 


горені! о 
скоре П 
в течение 2—21/28ч, Для роны а 10200 о 
варки грибы можно предварительно хорошо й их ПОЈ "ец мос 
ВаМоцить на 3—4 чв холодной воде; в Которе Гот? 
ления соли в течение 30— ОЛОН ки. Зар 
процедить. Грибы промыть а, ак ть 
п) Мелко нашинковать и положит ду 6 паш 
и на грибном бульоне А М Ц н ообу С 
рибов — 2—3 И воды, 1 головка лук Зд лс ОД 
» пуа Жат, 
о: О ата А 
ой отва \ 
Вощной отвар = Ко рн 
промытые: овощи нарк 
Ь горячей водой, посолить, 
пения и затем варить 30—40 мин. 
в 


оятьсЯ 
Ы, снять от 


ст 
Вар с огня и.дать 07 


‚ние 10—15 мин, после чего процедить его. Овоп 
отвара можно использовать для приготовления вп 
од или гарниров к мясу и рыбе, а сам отвар — 
приготовления супов. мА _ 
Овощной отвар становится намного вкуснее, если в 
Зелен) него добавить свежие шампиньоны или белые грибы. 
1 Рков 3 Для этого грибы надо очистить от земли, тщательно про- 
о кипения № мыть, мелко нарезать и припустить в небольшом коли- 
при едва честве подсоленной воды. Полученный грибной отвар 
Удаляя П О вместе с трибами добавить в овощной отвар. 
ену, На 2—2]. л воды — примерно по '/ о и репы, р 102 
| В гпорея, репчатого лука, корня петрушки (или пастернака), кор- 
0800 ч №№ лука-порея, р 


На || ня сельдерея, брюссельской или цветной капусты (чем разнообрав- 
| Я В рт 
— специфичен нее набор овощей, тем вкуснее овощной отвар). 


Же целью нож 
ридает мясу т 


Щи из свежей капусты 


Поставить варить мясной бульон. Через 11/2—9 ч но- 
сле начала варки мясо вынуть, а бульон процедить в су- 
Повую кастрюлю, в которую положить нарезанную капу- 
сту, а когда жидкость снов закипит, добавить предва- 
‚нь петрушки, 1 рительно поджаренные коренья и лук, затем положить 
‚ воды. мясо и варить еще 25—30 мин. За 5—10 мин до оконча- 

ния варки в щи добавить перец, лавровый лист, соль. 
| Во время варки в щи можно добавить картофель и 
›влять с свежие помидоры. В этом случае очищенный и нарезан- 

Для прозра", ие офель положить в кастрюлю через 15—90 мин 
елые грибы, не ок положили капусту, а помидоры, нарезан- 

бый Перед ЕЕ В ое варки вместе с приправами. 

ри ей сок А Ел па стол в каждую тарелку добавить ку- 

а НА т Ксы и мелко нарезанную зелень петрушки 
Й зеі На 500г. = 2. ғ. 

И Дая Убщыю 27 ломки масла, 200. осзоей капусты, 200 г кореньев и лука 


И использова 


| 19: с 
вления Заправки пшеничную муку масу, ийй дати 
Те у слоем не более 8—0 ММ И, помещу, око ка Й 


Для при 
а) Л = сеј 
а слабом огне до светло-желтого цу, сле дить 


пать на сковород 


жарить н неа т 

Е” ти А о муку просеять, поло ) Посуд Рога 

та, ор очень горячим бульоном, довести До кить И 
ести 1 Ораза те Ч 

а арить на слабом огне 5—10 мин. Затем процеди, 28 пеш 

ния и вај дн стей 

эшлаг. | 


или ду е из и 
оъ щи на а со сметаной и руоленои зелень, вкусу 


К 
ПОСТ 1 41 (4 
Щи из квашеной капусты можно Шриводори и дру. рел8) 
`обом Капусту и промытое мясо Положить ной 36° 
гим способом. Капусту т, я 
залить водой и поставить варить. дельно под. 
ете ‘оренья и лук и за 20-80 А 
жарить вместе с томатом коренья М ти =. о и 
до окончания варки положить в щи, добавив лавровый 
лист, перец, соль и поджаренную мужу. 
з о а Е РИГ : | 
Ци из квашеной капусты можно приготовить и № Сварит 
грибном бульоне. 


5002 6 ы езать ме 
На 500 г мяса (или 50 г сушеных г] — 500 г квашеной ке. р 


1 ст. ложка муки т ЛЮ И СЛе 


пусты, по 1 шт. КОЈ р 
9 ст. ложки масла и томата-пюоре. бульона. 
Й : ить. Щ 

Щи из квашеной капусты с мясными или рыбными нЕ Шат 

консервами рюлю, 


Тушеную 0 МИЕ 
о ИН 
ушеную капус у (см. «Щи из квашенои ка тусты»] 10 


обавить измельченные и 00% ат с 


ренные с маслом и томатом-пюре коренья и репчатьй Оноу 
лук. Поставить варить. Открыть и разогреть консервы еј 106 
солода часть слить в щи. Смет едд 

а Й «ру | 
к: заа. некрупными кусочками картофель 39 Петру Ус 
рячей водой, добавить специи, проварить 10 С Ки, 


12 

В отм переложить в щи и дать вскипеть та 
арелк т У Д не 
релку положить кусочек мясных или рь уо И по 


НЫХ консервов: енй 
подат 2 а 2 йЗ 
ленью укропа ил Ь со сметаной и измельченно 


На 
На 500`е коно. петрушки, у. а 00. 
ка, 1 головка пе 200 ё квашеной капусты, 1 морков, 1 я "бела 
#99081 тоната-поре, 100 > си 2 картофеля, 2 ст. ложки масло, 
1, 
Щи с ф ар 
. зсэлыа коа, ить 
мочить фасоль о хо 


т Холодной воде на 9—3 ч. 
: иНинЫ, вместе с фасолью 
Рить. Когда вода закипит; 


О ЫТЬ Кусок 
Л и поставить 


ролю положить квашеную 
у промыть в воде, ОТЖ 
› Томат-пюре, сахар И В 


ИГОТОВиИТЬ ив 


- 500 г квашеной 
ст. ложка ни 


или рыбными 


много горячей воды. Тушить до мягкости, Незад т‹ 
окончания тушения положить в капусту предвар ель 
слегка поджаренные измельченные морковь, петрушку, 
епчатый лук и все перемешать. ь 
Когда фасоль и свинина в бульоне будут готовы, из- 
влечь свинину, а в бульон положить капусту; заправить 
щи специями (перцем, лавровым листом), посолить по 
вкусу. Прокипятить и подавать, положив в каждую та- 
релку кусочек свинины, сметану и посыпав измельчен- 
ной зеленью петрушки или укропа. 
На 500 г свинины— 100 г фасоли, 100 г квашеной капусты, 


1 петрушка. 1 морковь, 1 головка лука, 2 ст. ложки томата-пюре, 
11] ст. ложки жира, 100 г сметаны. 


Щи зеленые из щавеля 


Сварить мясной бульон. Коренья и лук очистить, нат 
резать мелкими кубиками, положить в суповую кастрю- 
лю и слегка поджарить на масле или жире, снятом с 
бульона. Затем прибавить муку и снова слегка поджа- 
рить. Щавель перебрать, промыть, сложить в другую 
кастрюлю, подлить немного воды, закрыть крышкой и на 
10 мин поставить тушить. После этого щавель пропус- 
тить через мясорубку или протереть сквозь сито, сме- 
шать с поджаренными кореньями, залить мясным буль- 
оном, добавить соль, размешать и варить 15—20 мин. 

сред подачей на стол в тарелку с супом положить 


сметану, сваренное в мешочек яйцо, укроп или зелень 
петрушки. 


Уп можно по 
тарелки пол 
тую. 


На 500 
г мяса — 100 г ща 
1000 масла и га аве. 


дать с мясом; в этом случае следует в 
Ожиты по половине яйца, сваренного- вкру- 


ля, 200 г кореньев ц лука, по 2 ст. 


Щи летние 


8 


г й 

я щавеля н СОЛЬ. К щам рекомендуен, тит г 

листь Я сваренное вкрутую яйцо. жидКО, 
метану 70 е шпината (крапивы), 2002 Чавеля, п) после 


я 
500 2 мяса — 2 


т головка лука, 1 ст. ложка муки, 2 сть ао таре 
207 У ` 


1 шт. кореноев, у 
30 ей борщи, 
Г түу г [Га 4 
мясной бульон. Свеклу, морковь, петрушку 7 г. 
ЕТ ть соломкой положить в посуду, добавит, 0 кові 
Н Ех х лая г | 
и т а тли томат-пюре, уксус, сахар и немного бул» 0р2207 
аром (или 1—2 ст. ложки масла), закрыть крыш. 
а. 8 Ставить тушить. Овощи периодически перемеши, 
зоа чтобы они не пригорели, прибавляя по мере на, Листі 
вать, у ОН Го] ана н 
0 много 6 на или воді лу нар 
бности немного б на ИЛИ 
доо ОСТІ 90 111 бавить нашинкованную капусту ми пал. 
Через 15—20 мин ағ НН 
все переме ть и тушить еще 2() ин. оатем залить лю, зал 
К под вл‹ м мясных бульоном, ПОЛОЖИТ варить 
овощи ПОДГОТОВЛЄ м м тЫ, 
перец, ла вый лист, соль › по вкусу немного резаннь 
зец, ла выи Л ; ў , у 265 
уксуса и варить до полнои 1 ги овощей. При по: кабачки 
даче на стол в каждую ить сметану. сельдер! 


офелем, нарезан: борщ дс 

помидорами. Их бавить ‹ 
‚ борщ за 5—10/мин и Й 
ц кроме мяса мож" ЕЯ 
‹и или колбасу. 
екательнее, в НЕО 
ГОЙ. ля этого свеклу рень 
‚ть стаканом горячей 4) тб и 
у уксуса, поставить Е Н 
довести до кипения. А0 На 


Борщ можно приготови 
ным дольками, а такя 
также нарезают долька 
до окончания варки. В гот‹ 
но положить вареную ветчину, 

Чтобы сделать борщ яр 
можно, добавить свекольныї 
надо нарезать ломтиками, 
бульона, добавить чайную л‹ 
10—15 мин на слабый огонь н 


І 


смет 


че 


2 


9 а рез 
ле этого настой, процедить и влить в борщ перед под смеща Н 
чей на стол. У Зесту 
На 5006г мяса — 30052 свеклы, 200 г свежей капусты» 20201 В пра 
реньев и лука, 2 от. ложки томата-торе или 100 г помидоро® Тофе ИГ 
1 ст. ложке уксуса и сахара, анну | 
КЗ Ж 
Борщ с фрикадельками ЕЕ. лазой, 
Слегка обжарить мелко нарезанный репчатый "у Пор ОВЫй 


М ЕЈ 
Промыть кусок мякоти говядины, нарезать куска зв ПИКС 
ША 


ком: Заправить фарш яйцом, солью, молотым 
Влить несколько ложек холодной воды, положи 
ое сливочное масло и хорошо растер 
ревянной ложкой. Из готового фарша В 
Упные шарики (не более грецкого ореха) а 


м, ПОЛОЖИТЬ 
вкусу немного 
щей. При по 
сметану. 

слем, нарезан 
идорами. Их 
г за 5—10 мин 
ме мяса мож: 


ТО в нее луковицу, соль; в кипящ | 
тить ВОДУ, ть ИЕ и варить их 25—30 мин, 
сиДКОСТЬ 28 льон процедить, фрикадельки сложить на 
то на этом бульоне приготовить борщ (см. вы- 
е подачей на стол фрикадельки опустить В 
ше). 


Оо г говяжьей мякоти — 1 крупная головка лука, 1—2 яй- 
а 


) 0 г свеклы, 300 г капусты, по 1 шт. 
ки воды в фарш, 800 г р . 
и ей ока сельдерея, 1 головка лука, 2 ст, ложки томата 
оркови, , 
о соль и сахар по вкусу. 


посл 


Борщ летний 


Листья свеклы отделить от стеблей. Очишенную свек- 
лу нарезать соломкой или ломтиками, а стебли коротки- 
ми палочками и, добавив ‚морковь, положить в кастрю- 
лю, залить кипящей водой нли грибным бульоном и 
варить в течение 10—15 мин. После этого положить на- 
резанные и ошпаренные листья свеклы, очищенные 
кабачки, помидоры, картофелт З ный лук, зелень 
сельдерея, соль, перец, гвоз вый лист и варить 
борщ до готовности. Пе] т на стол в борщ дот 
бавить сметану. 


На 1 пучок свеклы — 3—4 ка; 
сельдерея, 200 г кабачков, 1—2 
150 г сметаны. 


2, 1 морковь, Т стебель 

‚ 20—75 г зеленого лука, 
№ Борщ украинский 

ной бульон и процедить. Очищенные ко- 

У нарезать соломкой. Свеклу тушить 20— 
МИН, добавив при этом жир, томат-пюре, уксус и буль- 

ОН (МОЖНО влить также хлебный или свекольный квас). 
арезанные 


Сварить мяс 
ренья и свекл 


смещат ‚Лук слегка поджарить на масле, 
Вее ЛЬ С ПОДЖаренной мукой, развести бульоном и до- 
И до кипения. 
В приготовленный 


ля борша бульон р- 
тофель для борща бу положить кар 


убиками, крупно на 


А 


Е а после чего дать 


са— по 400 г капусты и картофеля, 250 2 А 
яса — 


" век ой 
На 500 2 м Олата-пюре ш сметаны, по 1 шт. кореньев, ] голо пой ит 
по а СГакана ет. ложка сливочного масла. о ОЖ р 
лука, 20 2 свиного сала, д0 0 
Борщ на грибном бульоне нме а 
о : - копонтямг Г 3 
Сварить грибнои бульон с кореньями (петрушки 205. д 
сельдереем, луком-пореем) и репчатым луком; проф, РО 
ДИТЬ Отварить или испечь не очищенную от кожи 24 
свеклу. Готовую свеклу очистить, нарезать соломки Е 
сбрызнуть уксусом, перемешать и залить горячим буле а. 
оном. Заправить борщ по вкусу солью и сахаром, доб, 0 
8 У те г я Я З 
рить нарезанные солом е грибы, лавровый ‘асс 
лист, 5—6 горошин ть На огонь, ДОВОД б, 
Б С Б охи сапа ном 0у. 
до кипени; арки заправить смета. курицы 
пой. Подать на ст эмельченной зеле ВЕЕ 
укропа или петру! можно подать расо 0 тицы ( 
чатую гречневую 1 
На 5 шеных ки и сельдерея, 1 голов Не. 
и 4 сельдерея 


ложки ма, 


Суп луков ками 
Сварить мясной бул! ньями и процедить 
Очистить, промыть в хол е и нашинковать ре 
ить, ПІ ть ( 16 1 НК т Соле 


› на масле. Когда л) 
увеличить нагрев и, ц юта 07 
а лук и мука не лод 


чатый лук, слегка п 
станет мягким, посыг 
мещивая, обжарить до тех 
румянятся, а затем в 


ь неско 


тушить 


‹о ложек бульона И 
со ложек р гы орков 
лук на маленьком 5 со 


закрыв посуду крышкой, А ау 
в течение 10 мин. Разогреть бульон, добавить в недо п олень 
шеный лук, заправить солью по вкусу, проварить 0 К. Варить 
Приготовить гренки, для чего поджарить На м Есл В 
ломтики черствого пшеничного хлеба. Шеред тем бави р: 
снять их со сковороды или противня, посыпать ка Рыб пр 
ломтик тертым сыром. Шодавать отдельно или пол Тогда Чый 
в каждую тарелку по 2 гренка. зу, от 2004 Кек во 1 
Е, а 052-000 ё мяса — 900 г лука, 2 ст. ложки мат ри ри рин дас о. 
леборен, г. ложка тертого сыра, по, |» шт. моркови» матен р. 
Рассольник но 10" Е З 
С почек снять жир и пленки разрезать кажд зал а 50 Па 
КУ на 3—4 части, обмыть, положить в кастрюлю, дов 7 Мир 
холодной водой и вскипятить. Потом воду слит 1000, зас 
еще раз обмыть, вновь залить холодной водо", ЛУК 19.2 


варить на 1—15 ч. Очишенные коренья сле в 
Заль в виде соломки и поджарить На 


| Зелену 
тодать рассир 


ельдерея, 1 гол 


ги процедить 
шинковать в. 
сле. Когда № 


По 
тагрев № 
ТЬ нагр е ОА 


снять с огня, | 


Т” кастрюлю аа. 
повой кастрюле. После этого р артофель, залить. 


ложить и оаа тобаа очищен“ 
бдан лозот до китеш, этан и парить а 
ные и нарезанн К и ки для ост- 

9 н. За 5—10 мин до окончания вар к. 
а в рассольник процеженный м. 
Брачный рассол, нарезанный щавель (или салат 
Е. подачей на стол в рассольник ПОЛОЖИТЬ почки, 
нарезанные ломтиками, сметану или сливки и мелко на- 
резанную зелень петрушки или укропа, 

Рассольник можно приготовить на мясном или кури- 
ном бульоне и подавать с куском телятины, баранины, 
курицы. т 

Вместо почек можно использовать потроха домашней 
птицы (гуся, утки, индейки, курицы), тщательно очищен- 
ные и нарезанные на части. 

На 500 г говяжьих почек —2 огурца, 2 петрушки, І стебель 


сельдерея, 1 головка лука, 1 шт. лука-порея, 4 картофелины, 2 ст. 
ложка масла и 100 г щавеля или салата. 


Рассольник с рыбой 

и зерен, наре- 
ом бульоне. В 
жить картофель, 
е репчатый лук, 
ерея, нарезанные 


соленые огурцы, перец горошком, 


варить 5 мин. П 


ии для рассольни Й 

падт ьника перловой крупы се с 
нао но перебрать и хорошо промыт 
= после чего процедить, " 
П хом, закрыть крышкой 


и использова- 
ледует пре 


суп овощной На кукурузном или 
подсолнечном масле 

Нарезать ломтиками картофель, морков Корпи пе, 
шки И сельдерея. Очистить Ол ко и семян Каба, 
чок и нарезать его крупными кусками: Разделить на 0, 
дельные кочешки (соцветия) Вот о капусту, Выву 
из стручков зерна зеленого го шк а. Нарезать бо 
ми стручки зеленом фасоли. Подсоленную воду довес 
до кипения и опустить в пее овощи в такой последом, 
тельности: зеленый горошек и стручки фасоли, заты 


коренья, картофель ү цветную капусту и в последнюю 


очередь кабачки. 

Обжарить до светло-зол 
тельном масле, ра 
помешивая, чтобы 
тех пор, пока овош 
окончания варки до 
(для этого их надо о 
помидоры. Вместо свежи» 
вать консервирова! 
но заменить конс 


вета муку в расти: 
и влить, осторожно 
и, в суп. Варить д 
ми. За 5—7 мин 
чищенные от кожицу 
ятком) нарезанные 
з МОЖНО ИСПОЛЬЗ0 
фасоль также мож 
го в этом случае 0 


ложить их в суп вместе с илорами в самом КОН“ 
варки. В готовое блюдо доба сметану. 
На 300 г картофеля — по 1 'оркови, петрушки сельдерея 


300 г кабачков, по 75 г стр! 20 горошка и фасоли, 
большая головка цветной капусты, 150 г помидоров, 1 ст. 
муки и 2 ст. ложки растительного масла, 150 г сметаны. 


лож 


Суп из свежих грибоз с овощами 

Очистить, нарезать и промыть свежие грибы, о 
лить их горячей водой и варить 1/2 ч. Слегка обжай 
ЕЗ ы конце жарения посыпать но ОЯ доб“ 
ти ан В кипящий грибной 0) ртофе!, 
я и нарезанный брусочками грез 


За 10 МИН до 0: ончан арки опус ТЬ П 
К Ч ия В 


ные кусочками каб 
< ави 
к. ачки и помидоры, запр 
лки С 


тред подачей на стол добавить в таре ый 
Е: растет укропа или петрушки, > кат 
оп 0 —500 г свежих грибов — 400.2 кабачка? 2 З000Н0 


мо, 
реков, петрушки, сельдерея, 
масла, 100 г помидоров, 100 г сметано. 


кипения, 
занный КУ 

Перед П 
ком, а так 
рола, 

На 600' 2 
1 репа, 1 го 
150 г свежих 
лока, 


Сва рить 


_ Суп из баранины с овощами и рисом 


Мякоть баранины нарезать маленькими кусочі 
Очистить н нарезать мелкими кубиками морковь и ре 
пу. Мелко нашинковать репчатый лук. Хорошо разогреть 
с жиром (топленое баранье сало или маргарин) сково- 
роду, выложить на нее кусочки мяса, подрумянить, пос- 
ле чего добавить лук, морковь, репу и уменьшить наг- 
рев. За 5 мин до окончания жарения положить томат- 
пюре или нарезанные кружочками помидоры. Сложить 
все в кастрюлю, залить горячим бульоном, довести до 
кипения, посолить и поперчить и, опустив рис и наре- 
занный кубиками картофель, варить до готовности. 

Перед подачей на стол заправить суп кислым молот 
ком, а также измельченной зеленью петрушки или ук 
п, Варить № ропа. | 
а 5—7 МИН На 600 г баранины — 200 г риса, 200 г картофеля, 1 морковь, 
ные от кожни 1270, 1 головка репчат. 11у ст. жки томата-пюрг или 


150 г свежих помидоров, 115 ст. 1 стакан кислого ло- 
) варезани лока, 


жно ИСПОЛЬЗ? Суп к 

е МОХ гер. ) 
ть таа ти Сварить мясной бульон. Очищенные коренья и лук 
ом Случ ОН нарезать ломтиками и по жарить на масле или на жире, 
самом снятом с бульона. Картофель нарезать кубиками, поло- 


Жить вместе с поджаренными кореньямн и луком в ки- 
ЕВ седой, пящий бульон, добавить соль, лавровый лист, перец и 
ру и фасолі кв Варить 25—30 мин. 
1 7. ри подаче на стол суп посыпать укропом или зе- 
и ленью петрушки. 


артофельный суп можно приготовить и на грибном 
бульоне, В Д " р 


‚ми У ном б картофельный суп, приготовленный на гриб- 
е Ульоне, при подаче на стол положить нашинкован- 


ие т ме трибы. 

легка дожа, ра ИЯСа — 800 г картофеля, 200 г кореньев и лука) 2 вт, 
ас ВБ, |. и. а. ЕА 
их 2% Суп картофельный є рыбой 

уй у сана рыбный бульон (см. с. 53) поло 


сзанный кубиками, довести 
Серованные репчатый лук, м 
рительно нарезанные л 

‚ кипения, | 


в тарелки положить по куску от 


е ва 
ьченную зелень. Оно 


т подач 

тел Е е: 

рыбы и ИЗМ ртофельный суп можно приготовить таку 
б 


Рыбный ка 


крупон. бы, 4 ст и 
с кру 1 ка картофол Ўы, # ст. ложки крупы, пор 
а Г петрушки или сель 2 головки лика, 2 ст, ложкі Цу 

, 


о масла 4 чайные ложки томата-поре, 2 лавровых ИС, 
асла, Л 


я— 500 2! 


морков! 
тительног ,. 
5—6 горошин перца. 


Суп картов» льный с галушками 


Сварить и процедить мясной бульон. Опустить в в, 
пящий бульон картофе нарезанный кубиками, 00977 
обжарить на жире ( о на топленом свином сал 
нашинкованный ре стить его в сул. 

Приготовить г: ля чего вскипятить воду | 
всыпать в нее, поме 1/5 нормы муки. Снять сої 
ня и в теплое (не горя тесто влить сырые яйца д 
всыпать остальную муку но растереть, чтобы и 
было комков. Варить Г к же, как клецки, н 
бирая ложкой и опус ‘ящую воду. Готовы 


> 
, 


галушки вынуть из воды и ть в кипящий сул. 3% 
править его солью, перцем ровым листом и пров 
рить еще 15 мин. Подавать і стол, посыпав- мелкі 


нарезанной зеленью укр‹ 

На 500 г мяса — 500 г к ) 1 1—2 головки лука, 115 й 
ложки жира, 200 г муки, 2 яйца, 4—5 горошин перца, 1. лаврові! 
лист. 


Суп картофельный с крупой 
Поставить варить мясной бульон. Одновременно и 
рошо промытую перловую крупу в отдельной посуде? 
лить 10/2 стаканами холодной воды и поставить л 
каныя на 2 ч. Затем, слив воду, положить КРУ о 
лещ дать бульону закипеть и через 20—25 мин т 07 
З положить нарезанный кубиками картофель» ри 
4 папе коренья, соль, перец, лавровый ЛИСТ И а 
овности, Перед подачей на стол ПОСЫП 
тои или зеленью петрушки льо 
В суп можно также готовить на рыбном о 7 
сто Й . 
рис, пш перловой можно положить другую а в 
т Пс, манную. Эти крупы не замачиваютод кр) 
л 
а Ульон промытыми, за исключением у я 
< На 500 я 
картофеля о) 10а Или 50 г сухих грибов — № стакана КР 


к ‚ 200 
Се 5 2 кореньев и лука, 2 ст, ложки масла 


| шт, корен! 
мата0ре и 
Мл 
Сварить 
ренья и л) 
ПОЛОЖИТЬ 
после чего 
варить сут 
вить укроп 


РГ _ 9% 
\ суп с кукурузой , сИ 
ульон. Нарезать ТОНКИМИ ломтика р 
нашинковать репчатый лук, слег- 
Ри зрить все это на жире, добавив в конце жарения 
ка обжар е (вместо томата-пюре можно использовать 
ТОМАТ ЮР доры; их кладут в суп за 10 мин до оконча 
свежие и и опустить в кипящий бульон. © 
Ма. с початка кукурузы зерна (для этой цели при- 
он. 0 | на только кукуруза в стадии молочной спелости), 
ПУСТИТ у Ке езать некрупными брусочками картофель и поло- 
Ном М ое ть вместе с кукурузными зернами в бульон. Варить 
«Ви 15—20 мин. Перед подачей на стол суп посыпать из 


аа В с мельченной зеленью петрушки или укропа. 
4 На 500 г мяса — 1 кг початков кукурузы, 500 г картофеля, по 
т муки, С ДИ 1 шт. кореньев, 1 головка лука, І ст. ложка масла, 1 ст. ложка то- 
Уки. Снять Ш хата поре или 100 г свежих помидоров. 
лить сырые яйџ 


рить мясной б 
ми морковь, петрушку, 


ач 
Св! 


растереть, чтоб С М Ай на Зи ста 
же как И варить мясо или куриный бульон. Очищенные ко- 
д Г а ренвя и лук нашинковать и слегка поджарить с жиром, 
дую воду. А положить в процеженный бульон, довести до кипения 
В КИПЯЩИЙ 1 после чего всыпать лапшу или вермишель, посолить и 
тм листом и 1 варить суп 15—90 мин. Перед подачей на стол доба- 

‘ол, посыпав М т укроп и зелень петрушки, 

Ро лапши ‘или вермишели в суп можно засы- 

‘акароны, рожки, ушки, звездочки и т. п. 


и п 
7 лука, 
2 головки “ий Для приготовлені А 
Я Д 
ВЫСЫПАТ я домашней лапши | стакан муки 


о Сад Ску сделать в муке углубление, влить 1 
Е: и понемногу подливая вод ( т 
й 3 кана), замесить Шо 5 
иб ню о сен крутое тесто. Тесто тонко раскатать 
ковре АК си, Поло и нарезать полосками шириной 5— 
| Од 2 10 А Мелкор ки теста сложить примерно в 6 
отель став зщинковав, разло : а 
И г ИТ ) 
Уы 20— оф 
р тк ар70 Суп гороховый - 
АМ ый Л Мясной бульон. Н 
о а он. Набухший после зам; 
оол н и варить окол 


А . ис. 
ям 


суп с гренками, приготовленными из о норе д 
Подают сзанного кубиками и подсушенного з ду м ДИ 
хлеба, нар №, 0 ням е 
вом шкафу. — 250 г гороха, 200 г кореньев ш лука, 2 ст о не т 
На 500 г мяса — 22! 1, р Г ку) 
‘ки масла. Суп из фасоли и #0 тру 
палмацин Я ‹ о Е. ИЗ 
Набухшую после замачивания В течение 3—4ч к, И 
соль поставить варить. Ко НЬЯ Н у нарезать И Слет 
поджарить на масле, добавив в конце жарения Томат, Лук, мо! 
з 40—50 мин после начала варки положить Д 
пюре. Через ' лавровый л} 1 сварить 
суп поджаренные коренья, л ї 0) {ст И соль, После ть полос! 
чего продолжать 1 готи Д фасоли В я Нод. овощ 
можно добавлят! АЙ Муку разб 
Перед подаче! лпать зеленью’ пе: пить, добав 
рушки или укр‹ (релки сма вая закипе 
На 11). стакана {5ев, І головка ли На 4002. 


] ст. ложка томат 1, 100 г сметане, рушка, 1 сем 


С. ! 

Суп из фас‹ гом-пюре 100 г сметаны 

ь. Через, 3— ЛИТ Супи 

Замочить . Через 3—4 ч сли уп из 


воду и положить $ г бульон. Варить № В кипящ 
небольшом огне. С: на жире И картофель, 
ные петрушку, морко! и лук, добавите Ванный в 
це жарения томат-т расоль будет мягк А кусками 
выложить В КІ › по вкусу 602 ЛИМОННОЙ н 


Г с Йк 
а л 10° у; 
и проварить еще мин. Перед подачей на сол П е толуу 
пать измельченной зеленью укропа или Петру 7 Рячее Мол 
Этот суп можно пригото ‚оне, свар чен, 
е => е 

из копченой грудинки или корейки. в апп 
орк по ету 
На 500 г мяса или 250 г копченостей — 800 г фасолші А нокй идо а Д 

1 петрушка, 1 головка лука, 2 ст. ложки томата-пюр® дово 400 ` 
масла или сливочного маргарина. В ан Раа, 


Суп из курицы с зеленой фасолью убит 
Подготовленную курицу (лучше жирную) АР л? В 
некрупными кусочками, сложить в кастрюл м И Скип ‹ 
1 стакан воды и поставить на 40—45 мин туш Г 0 
крыв посуду крышкой. аре Д 
Перебрать, очистить от жилок, промытв . обави Коно "ато 
<1рунки зеленой фасоли, припустить (отвар Ито курии 
Несколько ложек воды), после чего смешать 
Залить горячей водой и поставить на огонь. я 
# легка обжарить тонко нашинковавны В 
ть кожицу со свежих помидоров, 


Оль, т 


І фасоли, В эту, 
›езанный кубни 
Пать зеленью р 
елки сметану, 


ореньев, 1 головка ли 
100 г сметаны, 


ошпаре 
Опустит 


нцы не р ко 1 кг— 200 г стручков зеленой фасо- 

зо о Воров, 2 головки луки, 1 ст. ложка масла, зелень, 
шки, базилика, укроп, стручковый перец и соль по 
РЯ Суп из стручковой фасоли 

Лук, морковь, петрушку, сельдерей очистить, вымыть, 
сварить до мягкости. Фасоль очистить от жилок, и: 
зать полосочками длиной !/; см и отварить в подсоленно 
воде, Овощной отвар процедить, соединить с фасолью. 
Муку разбавить молоком, заправить ею суп, прокиня- 
тить, добавить сметану с желтками, прогреть суп, не да- 
вая закипеть, иначе желтки свернутся. Подать сразу. 

На 400 г стручковой фасоли — ! головка лука, І морковь, 1 пет- 
рущка, 1 сельдерей, 111, стакана воды, 30 г муки, 1 стакан молока, 
100 г сметаны, 3 желтка. 

Суп из филе трески { 


горошины перца, 
нарезанный ломтиками, и слегка спассеро- 
ванный в масле нарубленный лук. Филе трески нарезать 
кусками (не размораживая), сбрызнуть разведенной 
ЛИМОННОЙ кислотой и положить в суп, когда картофель 
уже полумягкий. В готовый суп налить кипяченое 


горячее молоко, добавить кусоч 


ки .сливочного масла и 
азмельченный зеленый лук или укроп. Суп выглядит 
ще. ‚аппетитнее, когда в нем плавают ломтики 
помидора. 

ло На 400 г мо 


роженого филе трески — 1 кг 


картофеля, 1—2 го- 
вкш 4 р 20 
В оо 25 г сливочного масла, 1 л воды, 6—8 горошин перца. 
Укроп, суп — 5 л молока, 25 2 сливочно 


20 масла, зеленый лук, 
В Суп из консервированного тунца 
на КИПЯТи 


а ТЬ Воду, посолить, добавить промыты 
е тонкими полосками овощи К 


ка спассерова: 
сварится, добавит 
опа, довести с 
9 р у 0 


к 
нных кипятком, а затем нарезать их кружками. 
ь лук и помидоры в кипящий суп, заправить его о 
ециями и солью н варить до тех пор, пока кусочки ку 
сп : ; 


з 


ожно варить суп из мно 
способом м гих 
ри нных в натуральном соку рыб. Друм 


консервиров? спурального консервированного тунца о 
На Е 1—2 головки лука, 2—3 моркови, 2 ст. ож 80) 

1 ПЕТРУ о, Немного молотого красного перца, 2—3 ст, ег, Слив, 

аоченны укроп или зелень петрушки, сметана, дольки сана 


помидора. 


==. 


Солянка мясная 


Репчатый лук нашинковать, слегка .поджарить у 
шить с томатом и маслом, подлив немного бульона, (0. 
леные огурцы очистить от кожицы, разрезать на 2 чае 
и нарезать ломтика 


Мясные продукты (вареные и жареные) могут ба 
различные: мясо, ветчина, телятина, почки, язык, соф; 
ки, колбаса и пр. Их след резать тонкими ломті 
ками, положить в кастр григотовленным лукои 
прибавить огурцы, каперс лавровый лист, залит 
бульоном и варить 9—10 : ‹но добавить нарезан 


вые кружочками пом! 
Перед подачей 
маслины, ломтики 
ко нарезанную зе 
На 500 г мяса (0. 
ных продуктов, 4 сол 
та-пюре, 3 ст. л 
100 г сметаны ц 1); л 


у положить сметану, 
ого от кожицы, Ме 
укропа. 

ных или жареный АБ 
2 ст. ложки той" 
ПОЛИН 


ки лука, 
тке каперсов им 


Солянка рыбная 
Для приготовления солянки можно брать зои б 
жую рыбу, но не мелкую и не очень костлявую: 
Снятое с рыбы филе нарезать кусочками (по 
ка на порцию), а из костей и голов сварить 0 
Очищенный лук тонко нашинковать и СЛе? 
рить в суповой кастрюле с маслом, добавить 
ре и тушить 5—6 мин, после чего в кастрюлю 
кусочки рыбы, нарезанные ломтиками огуРЦЫ 
ры, каперсы, лавровый лист, немного перца о И ІЙ 
нь подготовленным горячим бульоном, П0 дяку 
ІА о Перед подачей ‘на стол во нарезаіу, 
зелень пет вымытые маслины и мел добавит» 
ее рушки или укроп. Можно также ха 
ар ‚ Мона, очищенные от кожицы: оловка лои | 
Рыбы — 4—5 соленых огурцов, 1—2 о И" 


ов ц масл о или 2 ст. ложки томата-тшорё, 
пеСлин, 2 ст. ложки масла. 


тарелк 
нельченную 3‹ 


На 500 г све: 
хах белых грибое 
8) г каперсов, 2 
масла, 


Солянка из свежих грибов или шампиньонов 


ельно промыть холодной ВОДОЙ бе- 

соси ыы Сложить в посуду, залить 

И а водой, добавить луковицу и варить 45—50 мин, 

" о отвар процедить. Слегка обжарить на масле 

ти кованный репчатый лук (в конце жарения доба- 

ка атре): очистить от кожицы соленые огурцы 

пем ожар Н их ломтиками; сполоснуть отваренные грибы 

с И. нашинковать. Сложить все эти продукты в горячий 

| Разрезать ГЕ Ё льон, добавить в него каперсы, лавровый лист, перец 

оом, соль и проварить на небольшом огне при сла- 

Кареные) мол"! бом кипении 10 мин. Перед подачей на стол заправить 

а, почки, ЯЗЫ й солянку сметаной, дать ас олив 82 Е 
езать Тонким тарелку положить ломтик лимона, 5 


ельченную зелень. 
риготовленны а) “ у я 


У На 500 г свежих белых грибов или шампиньонов или 50 г ву-. 
лавровый лист хих белых грибов — 4 соленых головки лука, 50 г маслин, 
КНО добавить ний 50 г каперсов, 2 ст. ложки томата-торг, 2 ст. ложки сливочного 

масла. 


ку положить сий Чихиртма из баранины“ 


Баранину вымыть в холодной воде, нарезать неболь- 
и укропа. „м шуми кусками из расчета 3—4 куска на порцию, поло- 
Л ре 


ных ИИ р ЖИТЬ в кастрюлю и поставить варить, не забывая сни- 
варен?" о. мать пену. 


Сваренную баранину вынуть из кастрюли, а бульон 
оК процедить сквозь марлю или частое сито. 
“лко нарезанный лук слегка поджарить на масле, 
й посыпать мукой, перемешать и еще раз прожарить ПОС“ 
‚ая ь8 19 этого в процеженный бульон положить сваренную ба- 
ранину, поджаренный с мукой лук, добавить шафран, 
ожв ‘Оль, перец и дать закипеть. 
нь к о вскипятить светлый виноградный уксус и 
С о суп, снова дать вскипеть, после чего кастрюлю 
у МЯТЬ с огня. 
ов к в подачей на стол яичные желтки взбить в от 
«08 она, о смешать с небольшим количеств 
ом’ кипения (а 91, 


р размешать и подогреть, не 
іс, (чтобы желтки не свернулись), а = 
СУП зеленью кинзы. 9 
00 баранины — 2 головки лука, — 
Е 050; 1, чайной ложки шафрана, 


Харчо” 
Ие 500 
мущественпо из бараньей р. дй 
ят преимущес = з бараньей т икана дай 


учо ГОТОВ тее 
по се заменить и говяжьей грудинкой УД, бов 
5 и 


нарезать небольшими кусками из 
порцию ПОЛОЖИТ у 
рцию, сить в кастрюлю, А рить 


Ха] 
ки, но МОК 
Мясо обмыть, 


чета. 3—4 куска на’ 
ЛИТЬ холодной ВоДОИ И поставить варить. Появляю у СВ ар) 
ся пену снимать шумовкои. Щур Л под И 
Через 11/2—2 ч положить мелко нарезанный лук, т ками ве т 
ченый чеснок, рис, кислые сливы, соль, перец и в пуком! и 
еще 30 мин. он п 
Томат-пюре или помидоры слегка поджарить на ма таким 0 А 
ле или жире, снятом с бульон: за 5—10 мин до О стрюлЮ, * 
чания варки лобавить в суп подачей на стол 10 положить 
сыпать харчо мелко наре: енью кинзы, петрут варить 
пя 
20 На 500.2 
яса — 2 головки ки чеснока, 2 ст. дб 0 по 2 ст, / 
м ЕВ ров, 1; стакана рій, 
Харчо р А П 
П ромыт) 
одготовленную куриц весом 30— 
кусочками во курицу жирную) нарубиь тобы 30 
й зами, сложить в каст лить водой И Ст она 
вить варить. Еще не сов. Ур т прибл кастрюлю 
тельно через 45 мин) Г ую кури 1 о 
Е мин) выну пона И СНЯТ „ Отдел 
часть жира. Мелк д э ‚ бульона и СНЯТЬ НЫЙ 
ра. Мелко нашинк ь репчатый! лук, СЛОЖИ ноў в о 


добавить жир:снебольш? е ДЫ, | 


количеств 

леньком урона и, закрыв крышкой, туши» 

всыпать подс кв мин, после чего при размешивай, проце деи 
ушенную муку (пшеничную ИЛИ куку?” 1а ма енн 

Л 


ную) и А 
о ол жать тушение еще 7—10 мин. 
мидоры или ом количестве воды св 
лые сливы, протереть вместе © 


е № ых 
ежи Пее д 


ВЕ сито. у 
астолочь в Й ен 
я С яд0 9 
грецких о отсе, подливая теплый СУ и 2 00 
Бу: ‚› чеснок, черный и душистый р бло? 
азогреть б ГОМ 9 
уль лу 
курицу, он, положить в него тушеную о лере 0 “т 


варить | 

по 0 х 

_5мидоры и толчен мин, после чего добави!» П Дин; 
Ые орехи, чеснок и ДРУГ г 


ить хар 
чо соль 
ва Ю, л 
варить еще 10 мин авровым листом, 3 


ие спе 
НЬЮ 


ки чеснока, 2 т 
08, 1/5 стакана м 


би 
‹ирную) ‚ нару 
ить водой И 1 


бл 
(прибл 


‚ лиш весом около 1 ке—8—4 головки лука, ‚ ЛОЖ 

_ На 1 Курицу боров или столько же кислых слив онбли, 1 

жуки Д ео орехов, 2—8 дольки чеснока, 3—4 | 
Әр 


ка 1 лавровый лист, перец, корица. 
КинЗо Шурпа“ 


спой бульон, Лук нарезать в виде соломки 
Срат т оча ть Мясо нарезать кусоч- 
т 20—30 г, обжарить, смешать с поджаренным 
азе т морковь, нарезанную мелкими кубика- 
ва оре и жарить еще 5—6 мин. Подготовленное 
та р азом мясо вместе с овощами переложить в ка 
к т, бульоном и довести до кипения. Затем 
а, картофель, нарезанный дольками, соль, перец 
и варить 15—20 мин. 
На 500 г говядины — 750 г картофеля, 2 головки лука, 2 морко- 
ви, по 2 ст, ложки томата-пюре и масла, 


Бозбаш" 


Промытую баранину нарезать 
весом 30—40 г, положить в! ›лю, залить водой так, 
чтобы она только покрыла ба; іу, посолить и, накрыв 
кастрюлю крышкой, варить на слабом огне, снимая пену. 

В отдельной кастрюле поставить варить перебран- 
НЫЕ и промытый горох, залив его 2—3 стаканами холод- 
нон воды. Варить горох на слабом огне, Примерно через 
серв Ч в горох переложить сваренные кусочки барани- 

› отделив ‚все мелкие кусочки. После этого добавить 
С бульон, мелко нарезанный, поджаренный 
де соме Я а картофель и яблоки, томат-пю- 
Теред подачей но нав ос Ата 20—25 мин. 
нй зеленых осыпать бозбаш мелко нарезан- 


Н, 
482.000 
1 


лн нарубить на куски 


кан лущеного гороха, 500 > карто 
по 2 ст. ложки толата-пюре и мас, 


“г баранины 1 с 
00 1 ота 
Яблока, 2 20ловки лука, 


фарш вареным рисом, рубленой зе 


зап авить 8 
у, 4 огом, солью и перцем. < 
сыры отовитЬ ИЗ фарша некрупные шарики, 
Еи ьон опустить перебранный и промытый Ки, 
щнй бул д, 


вести его до полуготовности, после чего добавить 
кадельки. Перед подачей на стол заправить горячиј 
смесью молока и яйца. Для этого желток хорошо а 
реть, подливая понемногу МОЛОКО, БЛИТЬ В суп, все врв 
помешивая, и довести его только до начала кипения и 
не кипятить (иначе желтки могут свернуться и Образу 


вать хлопья). 


На 600 г барани 150 г риса, 2 яйца, по 1 шт, орков, 
петрушки, ] гол 1/5 ‹ ложки масла, 2—3 СТ, лохи 
молока. 

Суп грибной с кр и «Геркулес» 
уп грибной ск] Ге] 1 


н 


Сварить буль 


суп белых грибов. Кома 
грибы будут 


Із бульона, мелко №. 
резать и вместе с изм ореньями и репчатыї 
луком слегка обжарить осле чего положит 
в кипящий бульон и, › по вкусу солью, 8 
рить 15 мин. Затем всы! 
до готовности. 

Вместо «Геркулеса» в суп 
пшено. 
На 50 г грибов — по 1 шт 8и, 
ловка репчатого лука, 1 ст. ложка мас за, 


ІХ 


можно добавляй 


петрушки, сельдерея, т 
200 г крупы «Гери 


Суп из куриных потрохов 
КИ, ве 


Потроха опалить, желудки освободить от плен нос 


хорошо промыть и поставить варить до полуготов 
Затем вынуть из бульона, очистить от косточек и прив 
Зать на мелкие кусочки. Лук мелко порезать И о 
В масле до светло-золотистого цвета. Туда же поло? 

нарезанные потроха, все хорошо подрумянить є 
добавить очищенные от кожи и нарезанные К ая, № 
помидоры. Тушить все вместе часто помеши? 34 
среднем огне до тех пор, пока масло не покраоне одо 
лить бульоном, вскипятить всыпать рис, свари } 
товности. А анНой у 
Перед подачей суп заправить сметаной» сно оен 


желтками Суп хорош оводя 
Ч г 
Е ак ка р о про реть, не д 


ТКИ могут све 
0 < потроха от двух ЕСИ, 2107, И 
РИ УХ кур — 4 головки лука, ложкі 
м $ ров, 2 ст. ложки риса, 2 желтка, > 


Отварить 2 
рубленную В! 
Через 40—45 
ЗЫ и мелко Н 
разогретую с 
КОЙ И СИЛЬНО 
бульоном, до! 
резанный бру 
Щенной 

от 
СОЛЬЮ, б 


›Кулес» 


ЫХ грибов, К 
бульона, мелко в 
еньями и репчат 
сле чего положи 
о вкусу солью, в 
еркулес» н ДОВЮЙ 


можно 00281 


Г. 
ельдере?) 
Я «Г 


оушки, орк 


д г Круп 


ОБ 


Суп из овсяной крупы с черносливом 


брать и тщательно промыть овсяну1о крупу, за- 
пое чей водой (2!/ л); поставить на огонь и ва- 
А29 КЕТ от времени снимая пену. Когда крупа будет 
ить, вре ягкой, а отвар станет густым, протереть все 


енно М 
о или дуршлаг и заправить солью и сливочным 
че 


слом. 
* отварить в небольшом количестве жидкости хорошо 


промытый чернослив, после чего выложить его в тарёл- 
ки и залить горячим овсяным отваром. 

На 1 стакан овсяной ‘крупы — 2 ст. ложки сливочного масла, 
40 г чернослива. 


Суп из баранины с айвой и яблоками 


Отварить до полуготовности баранью грудинку, на- 
рубленную вместе с косточками некрупными кусочками. 
Через 40—45 мин процедить бульон, а кусочки барани- 
ны и мелко нашинкованны! І ый лук выложить на 
разогретую с жиром сковороду и жарить (посыпать му- 
кой и сил у ить). Залить мя и 
к ъно подрумянить). Залить мясо процеженным 
УЛЬОНОМ, довести до кипения те чего доб 
Е тия, его добавить на- 
и ЫИ орусочками картофе; /пные кусочки очи 

НОИ ОТ кожицы ү ев АЙБЕ 7 : ня 
солью, Не ; Ц 1 сердцевины анвы, заправить суп 

дожидаясь готовности айвы 

яблоки, очищенные от кожип ть Е сы 
крупными азе ‘ожицы и семян и нарезанные не- 
сти на слабом нет перец. Довести суп до ГОтовно 
кой 1209 Коле Подать на стол, посып 
ропа или петрушки. 


д ни 500 г мяса — 2—3 
Муки ц масла, по 20 


ІЬ И 


ав измельчен- 


соловки лука, 500 г картофеля, по 
, 


О г айвы и, яблок. аст. 


ПРОЗРАЧНЫЕ СУПЫ 


ид. Овощи | 


т 


ачных супов зависит 


А 
Е. ность проз! , 7 
вало входящих в них дополнительных проду 270 
Ре тельное количество экстрактивных вещеф Кто ни вод 
Но ея в бульоне, вызывает усиленное выде ИЙ и! 
С ”, > 
держа ска и, следовательно, способет не 000 НЫЙ | 
желудочного с ^питтьмх УсВоЄ Ветви, А влен! 
бужденню аппетита и лучшему усв ению пищи, съеду 10 
ле супа. 2 
ной после с} Кури) Е 
Прозрачні Я КУ 
прозрачны ВИ Келудок 
Р м: е 
Для приготовле тия Пр р: го мясного бульона Надо ку; ср ері 


‚ Промы мясо положить вка ЖИЩУ 1 5.2 
ной вод гакрыть крышкой ищю р0жн0 © 
Когда вод тит, спять © поверхно. 
1—1 чи ь коренья и лук. Дн править В № 
‚та и золотистой о это придает 
моркови, петрушкии форму: Под! 
(с одной стороны) м  хавместе с. 
положить ив ПОЖИТЬ В К: 

крышкой и | 


брать нежирное 
рюлю, залить 
ставить на огонь 
сти пену. Через 
придания бульон) большег‹ 
раски часть кореньев - 
луковицы — поджарить 9‹ 
разогретои чугуннон СКОЕ ем 
бульон, одновременно по 


Продолжительность вар! ‚рачного бульона 0 После зак 
91]. до З ч. Готовое мясо вы использовать для п прислабом 
готовления второго блюда. 1! - того как бульон 0 ну онять шу 
стоится, снять сверху жир процедить бульон [94:1 родолжу 
частое сито или салфетку В зависи 


ого и совершенно (Уицы от 
о нужно произвести Е Одно р 
ление). Для приготов/ Қурацу 


Для получения еще более креп 
зрачного бульона дополнител 


называемое оттягивание (ос і 

пия оттяжки взять 300 г нежирного мяса, пропустить А. "уо Каст А 
рез мясорубку, положить в отдельную кастрюлю, 0 А еа 1 к то 
вить 1 слегка взбитый белок, 1 стакан бульона, пере К "ука 4 
шать и в таком виде оставить на 20—30 мин в Холод, и: 
месте. Затем все это влить в горячий бульон, закри 

крышкой, поставить на огонь, довести до кипения аи ара мон 
лить и при слабом кипении продолжать варку ё бул’ нь 


м 40 мин. Когда оттяжка свернется и осядет на л роу | 

он осторожно про а 

м 2 роцедить и снять жир. сре : 

3 отовыи прозрачный бульон можно подать е 

| м пирожками, кукурузными хлопьями и В. 0: 

т орать для приготовления прозрачных су реб 
вшееся после оттягивания мясо можно упо 


0 
т 


Й 
900 = мяса —по 1 ш или СС 
А г т морг етрушкі Е 
ео м Рога пора 


Бульон из мясных кубиков 


+ 
В кастрюлю положить бульонные кубики (1 кубик на 
В кас 


воды), залить кипятком, размешать, довести до 
я и использовать, как прозрачный бульон, приго- 
КИП 


товленный из мяса. 


Куриный бульон 


Курицу насухо. вытереть полотенцем, опалить, отру- 
а и лапки, выпотрошить и тщательно промыть. 
Ул Желудок разрезать, очистить и снять с него оболоч- 
ложит К. З ку; сердце надрезать; лапки ошпарить, снять с них ко 
вк Н С : ву ощ ; с печени осто- 
" Я ‘бить когти; голову ощипать 1 
крышкой,” жицу и обру у 9 


ЯТЬ с 1а рожно срезать желчный пузырь. Все потроха промыть. 

Поверь На тушке курицы, ниже грудки, сделать 2 надреза и за- 
Бр и Лук, Да править в них ножки, а крылышки подогнуть к спинке — 
золотистої ® это придает тушке более красивую и удобную для варки 
ви, петрушки форму. Подготовленные таки м образом курицу и потро- 
ой стороны) | ха вместе с очищеннными и разр: ными кореньями по- 
СЛОЖИТЬ Ш! ложить в кастрюлю, залить холодной водой, накрыть 

крышкой и поставить варить. 

го бульона # После закипания отвара уменьшить нагрев и варить 


при слабом кипении. Появи! 
А ТЬ ДЛЯ 1] Ка" [> 
ет й ну снять шумовкой. 
ЕЕ ЕО СКВ родолжительность варки курицы колеблется от 1 до 
ь бу 21 В зависимости от ее величины и возраста. Готовность 
оной ЩЫ определяют с помощью вилки. Если вилка сво- 
соверш т т дно прокалывает мясо ножки, то курица готова. 

ото ЧИ и потроха вынуть из бульона, положить в дру- 
| ля пр иль ® стрюлю и накрыть. Бульон процедить. 


ся в начале кипения пе- 


С } 1 курицу весом а ‚орк ? с 
протус Е доска Ри И к по І шт. моркови и петрушки, Т го- 
| РИ Б Бульон из дичи 
у инв Хаак. БУЛЬОН из ДИЧИ готовят обычн 
ар ов 
0) нг тех случаях, когда 


ле! 
лить все это мясным 00 
‚льдерея), зал бул т.009 
корня Се аль на огонь. Уо До стой 
аи 09е 


и поста 
или водой акипит, снять пену и продолжать в №, СМ, С 
около 1 ч. Перед окончанием т во 600 ф 
ть ему отстояться и затем п "о 
Г на 4 рябчика — по 1 и Е р 1 9 Л 6} 
Е ‘08 На 


ку на слабом огне 


а 
посолить, дё 
бульон или тетерева и 


На 1 фазана т а 1—2 л: 2 
в петрушки, 1 головка лука, 1—2 стебля сельдерея, 2—9 4 в, КИ (или ; 
Бульон с гренками У ав0рн06 


(мясной, куриный или из дичи) иту канй ть МУ! 


Сварить бульон А я 
дать в бульонных чашках или тарелках. Отдельно на та. вЫ рТ М 
релке подать гренки. А = Д чего © 

Для приготовления гренков белый хлеб нарезать ло 100 а зате 
ликами толщиной 1/, см и подрумянить в духовон Г И, стак 
шкафу. т яа. 

Гренки можно приготовить с ‹ ром. Для этого лом: Незаварнс 
тики хлеба посыпать натертым ром, сбрызнуть раста кана бульон 
пленным маслом и подрум туховом шкафу. и замесить Т 

Вместо гренков можно л! рожки, сухое печене На 1» стака 

кукурузные хлопья. Картофели 
с | сварить, прс 

ульо; к ные желт 
КИ 


В прозрачный бульон (м уриный или из диз!) взбитые яч 


№ за 10—15 мин до окончания ‘обавить тонкие л0\ Наз к 
Э тики очищенной красной св 2 ст. ЛОЖКИ виноград 2004 
ного вина или уксуса, немного сахара и ДЛЯ остроты = 
немного красного острого перца. е 
Готовый борщок процедить и разлить В бульоннй об 
чашки. Отдельно подать гренки с сыром. р щим де 
На 2—2], л бульона — 250 г свеклы, 2—3 ложки укоу НЫЙ а в 
ложка сахара. | | 
\ Бульон с макаронными изделиями я зона е 
ТБ се о 
р ть лапшу, ушки, звездочки опур Д К Нет 
— Кї 90; Ўр; 
пящую воду, после чего сткинУТ» сд ий и 55а 


шлаг и переложить Й й мл 
2 ІЙ М 

в кипящий прозрачны тс мин. 
тг) К! 


куриный бульон и варить до готовности 


Макаронны ет 
а хар | е изделия предварительно ка овощ 
о ДУ для сохранения прозрачности бульоне. оед 10 
лбулвона — 100—125 г макаронных изделий. о 

И 


са \ , Бульон с клецками 
о г бт 
з г для клецек из муки, 
к, как это указано в 


ый или из Ди 
зить тонкие 10% 
ТОЖКИ винотр 
‚ ДЛЯ остроты 


в бульон 


й и чайной лож“ 
ленное тесто разделать ах тесто, а чай» 
‚ столовой брать из кастрюли гото шне кусочки 
о моченной в воде, отделять о ОЙ и варить 
овальной формы, опускать их в горячий У Я 
а? л бульона приготовляют клецки из Чотстаа 
и (или манной крупы) или из 3 картофелин. 1, ста- 
Е Заварное тесто для клецек. В кастрюлю влить 3. М 
кана бульона, положить масло, соль и их 
всыпать муку или манную круну, размешать а И 
проварить муку в течение 1—2 мин, а крупу 9— К 
после чего снять кастрюлю с огня, дать тесту немного ос 
тыть, а затем добавить яйца и хорошо перемешать. 
На {= стакана муки или манной крупи — 2 ст. ложки масла, 
яйца. 
1 Незаварное тесто для клецек. В тарелку влить !/; ста- 
кана бульона, положить масло, я Йцо, всыпать муку, соль 
и замесить тесто. 
На |2 стакана муки — 1 яйцо, 1/5 ст. лс 
Картофельное тесто для клецек. 
не протереть горячим, добавить сырые яич- 
ЛІКИ и хорошо перемешат Затем приЕ 
взбитые яичные ва И К аве. е триосраа 
На 3 картофелины — 3—4 ст. Р 


Подготов 


ложки муки 2 


ала кипения). 
ИХ можно сделать следу- 
л : ь след) 

а Говяднну пополам со СВИ“ 
ого во месте с луком через мясоруб- 
ать АЫ, положить соль, молотый пе- 


и получился прозрацу 


ям 
с пельмен лс 
Чтобы буть сначала на несколько секунд пу И 
о ую воду (смыть зу, е оатем переломы кир 
сва ИТЬ, Кет Р 
ед ев и ей А стол посыпать мелко нарезанной 
: шки или укропа: 


ленью петру 


На 2 л бульона д 
1 стакана мукі 


пя лель коней — 300—900 г мяса, 1—2 УМ 
л 7 


1, 1 яйЦ0. 


лика, 
ой крупон 


(2 Бульон с манно? 


бульон всыпать, по 
о крупу ‘и варить при. 
тить в Тарелки и посы. 
1аче на стол можно 1. 
ложке прогретою 
ошка и по 1 яйцу, ва 


В кипящий мясной или ку] 
мешивая его, просеянную М 
мерно 10 мин. Готовый 
пать зеленью петрушки. 
ложить в каждую тарелку по 
консервированного 
ренному в мешочек, 


На 2—21 


12 


суп 
цу 


При по/ 


— 


зеленого гој 


-4 ст. ложки манной круп, 


л прозрачного бу 


сом 


Бульон ср} 
б `ь в кастрюлю с горя 
водой и дать прокнпеть в течение 3_5 мин. Затем в04] 
слить, рис снова промыть, о нуть на’ решето и, когда 
вода стечет, на 20—25 ми ЖИТЬ довариватьсяВ К 
пящий мясной или куринын ‚льон. Готовый буль! 
разлить в тарелки и посыпать рубленой зеленью пе" 
рушки. н 
На 2—21, л прозрачного бульона — Ч стакана риса. 


Рис хорошо промыть, 1 


оті 


Бульон с рисовыми клецками 
ГШ 


Сварить бульон из говядины или курицы. Про 


Перебрать и хорошо промыть рис, сварить ИЗ 55 
густую кашу, вначале на воде а затем на моло 

с: 223). Заправить готовую кашу маслом, солью 
и рамя, Из этой массы приготовить некр Ут ену 
др > каждый в муке. Вскипятить вари? 
оа ваю шую килкосте шарик, 
ости, еред подачей на стол положи? 9 
Я е клецки и залить их горячим бульоно а 
0. А стакана риса для клецек — Ув стакана МЕ", 
эски сливочного масла, соль по вкусу, р пот 


00—600 г м 
яс ей 
в“ Ка поре. а аи 


ТА 


рене Ц зеленц: 
стрічки гороха и 


Поставить В 


и зеленью АГЫ. 


льон с кореньями } | 
"9 й бульоп ПОЛОЖИТЬ во 


ў мясной или курины 


е У анные бру 
Р бла морковь, репу и спаржу, о мелкие 
щи С цветную капусту, разобранную 


г Ы? 
я 1 ] кочешки, 
Б. те от жило 


е — 
а затем стручки фасоли ими гороха, освобож- 
ки разрезанные поперек на 2—3 части, 


Рупор р а 15—20 мин добавить нарезанные ласта 
\ та или салата и Дать бульону прокип ечение 
Я бу, Е ? 

кольо Вен 2 готовленный таким образом суп подаюте кусочка- 

Упу у В м ми курицы или яйцом, сваренным в мешочек. 

НТЬ в тарал Перечисленный набор овощей можно изменить в зави 
аче на стот 04 симости от сезона. Например, при отсутствии спаржи по- 
УГ, ложить немного больше моркови; свежий горох и фасоль 


заменить консервированными. 

На 2—21]; л прозрачного бульона — 250—300 г различных ког 
реньев ш зелени: морковь, репа, цвегная капуста (или спаржа), 
стручки гороха или фасоли, шпинат или ох у зелень петрушки. 


$ ст. ложки манной и 
Бульон с сельдереем 


б 


Ум о варить мясной прозрачный бульон. Спустя 
в кастрюлю см" 1 си после того; как он закипит, добавить очищенные 
рковь, петрушку, корень сельдерея и варить до готов- 


о 3—5 МИН. ЗА" ности овощей. 
‘решето ий г Й 
на реш р отовый б 


ЫЯ зульон процедить, разлить в бульонные чаш 
ить довар | (7 ыт с гренками или паро и 
во Гелев" Жорковь, 1), ре прозрачного бульона — 100 г корня сельдерая, 1 
ру Бульон с смлетом 
ана ри? поварить Мясной или ку и б 
р стак | ить Омлет. Для 3 куриный бульон, а затем приго- 
Д Веничкоу, аа того яйца в тарелке или миске взбить 
ецка бавить соль у 1. ОЛОК и желток хорошо смешались, до- 
кл Локо или булоо 100должая взбивать, влить холодное мо- 
и н ково Полученную массу вылить в формочки! 
ил 9 Д смазанную сливочным масло Ї 
С, с кой о сковороду с горячей во, ой, на- 
Проварить, пока омлет не загустеет, 


МЕн 5 варки омлета в малень их формоч- 
т’ большой сковороде 30—40 мин. Что. 
8 сета получалас овной, 1 


лет, приготовленный на сковороде, после того как А Д 
дет вынут из нее, надо нарезать квадратиками, Па и ых 
подачей на стол в бульон хорошо добавить листики ой ии 


№ О 
шки. 
В 2-21], л прозрачного булиона для омлета— 1 станом рн о 


ка 1 ст. ложка масла, 4 яйца. 
А 


хм“ ый 
\ Бульон с фрикадельками 7" пере! 
Р та аа тетт ых ю) 
Мякоть сырого мяса, за тИ еннудо от жира, проту А 
тить 2—3 раза через мясорубку, Полученный фарш рас ки 
тереть с размягченным сливочным маслом, прибавит ие у, 
соль, перец, сырое яйцо и 1—2 ст. ложки холодной ВОДЫ, ў 
Полученную массу тщательно перемешать, разделать з 
виде шариков (фрикаделек) и опустить в готовый ки Сул-п 
щий МЯСНОЙ и ‚иный подсоленный бульон. Готовые ВЫХ, ИЗ. 
фрикадельки вынуть шумовкой и разложить в тарелки Овощі 
по 8 шт. Бульон процедить и залить им фрикаделвн, ВИДОВ ОЕ 
сверху посыпать зеленью петрушки. ВИ ИЛИ И 
Фрикадельки можно приготовить из говядины или 8 Из кр} 
телятины. з а ловая кр 
На 2—2] л прозрачного бульона — 200 г мяса (мякоть с ЖЕ М 
ром), Ч: яйца. ку ны 
Бульон ск зми из кур Урицы ; 
Д ЛЯ 
Для приготовления клецек тужно мясо курицы Па дака и 
пустить через мясорубку, добавить белок яйца, а такж К. 
размоченный в молоке отжатый хлеб (без корок) и Е. ПЮре и 
солить. Все это хорошо перемешать и пропустить р та 
1—2 раза через мясорубку, а затем положить в кат На ос 
лю и размешать. После этого, постепенно добавляя Р. давден рг 
ко (по столовой ложке), взбить массу лопаточкой 15 ноу р Че 
лить и протереть сквозь сито, чтобы получилась ГД обы 18 | 
однородная масса. Эту массу разделать двумя ож Рыбы ро 
столовой брать из кастрюли готовое тесто, а чайной "Роду неп 
ченной в воде, отделять небольшие кусочки Овал Чо То 
формы, опускать их в горячие ить в Не. доб бы 
рмы, орячий бульон и вари ылоЖи рр аад! 
Готовые клецки вынуть из воды шумовкой, 87 ей Ма Ю 
ИЗтарелки, залить бульоном и посыпать зелень Пета. 
е Зо "е 
и. якоти пате" 
рца 2—2] 2 лВоЗраного бульона для клецек — 100 а 4 хлеба. к пыр М. 
2 ацуный белок, Ч, стакана молока, ломтик 02102 та ВК, 
> З У э В Вт, 
Е ха прозрачная из морской рыбы У 
Уху м рс р мор’ буд м 


Е) 
о Комьндуется варить из мелкой рыбы: рекой мде ср, 
роля приготовления ухи подходят с 
“роу, Морской налим, морской петух, ) НА 6: 
мы" 


ета 
—1 стак 
7 т. 
М 
от ж 
‹енный ф. роду 
{Слом ра 


Ь В готовый ки 7 
Т бульон. Готовь» 
ложить в тарла 


им фрикадель 
говядины или 


мяса (мякоть 0 № 


Самая вкусная уха получается из. рыб 

ных вместе. п Би 

28 ю бу положить в кастрюлю, залить водой 

И ести до кипения. Снять пену и накипь. За- 

И о нарезанный лук и петрушку, перец, лавро- 
0 и соль и варить 20—25 мин. А 

ед подачей на стол посыпать уху нарезанной зе- 


: ельдерея. 
опа, петрушки или сел 
бы (лучше разных видов) — 2 головки лука, 1/5 корня 
РЕ 2 лавровых листа, по 3 горошини черного ш душистого 
пет, л 
перца, 1—2 л воды, 


Р (9 ина И др. 
ум е пород, 


СУПЫ-ПЮРЕ 


Суп-пюре можно приготовить из овощей, круп и бобо- 
вых, из мясных или рыбных продуктов. 

Овощной суп-пюре варят из одного или нескольких 
видов овощей, например из цветной капусты или морко- 
ви или из картофеля, моркови и репы. 

Из круп на суп-пюре идут преимущественно рис и пер- 
ловая крупа, из бобовых — фасоль, горох. 


Мясные супы-пюре лучше всего готовить из говядины, 
курицы или дичи. 

Для рыбных с 
дака и др. 

Продукты, 
Пюре, после и 


упов можно рекомендовать треску, су- 


предназначенные для приготовления супа- 

Х варки протирают сквозь сито. 

3 овощей, круп, бобовых можно готовить 

авео у Лунеаных при варке этих продуктов, с до- 

ном ил их молока. Можно их готовить и на мяс- 

обычного 0 ом бульоне, сваренном так же, как для 
ясного супа. Для супов-пюре из курицы или 


Ыбы ис 
ПОлЬЗур 
Продуктов Уют бульоны, получаемые при варке этих 


родукты не осели в бу 
джаренную на масле 
—30 мин. 

Аб стол суп-пюре можно заправить сли- 
си а. Размешать, Масло придает с 

о, аппетитный вид. Заправленный суп-п 


льоне, в него 
муку и прова- 


одаче к столу рекомендуется положить в су 
При (приблизительно 1 ст. ложку на тарелку) зе 
х продуктов. Например, в суп из цветной капусо 
терты ть ДОЛЬКИ кочешка капусты, отваренные в по ТЫ 
ленной воде или бульоне, в суп-пюре ‚ из картофеля 
кий ИЛИ консервированный зеленый горошек ит 
К супам-пюре из кур ИЦЫ ИЛИ дичи рекомендуется остар 
ЛЯТЬ ДЛЯ гарнира немного фил®, которое нарезаетоя р 


виде соломки, 

Ко всем супам- 
нарезанного маленьх 
ховом шкафу или т 
Можно’ также по 


пюре подают гренки из белого Хлеб 
ми кубиками и подсушенноговду, 
гкаренного на сковороде с масло 
личной начинкой: к 
супу из мясных пі ктоВв И 01 1 — С МЯСОМ ИЛИ СКІ 
пустой и яйцами, к супу из рыбы — расетегаи с ВЯЗИГОЙ 
или рыбой. 


пирожки ‹ 


Суп-пю 


нарезать, слегка 
енный, вымытый 
пить 5 стаканами 


Очищенный и вымыт! 
поджарить на масле, приба 
и нарезанный ломтика\ 
воды, положить соль и в 

`варенный картофель т 
сквозь сито, прибавить горячее м 
Шеред подачей на стол суп 


-20 мин. 


тваром лротере? 


ко и размешать. 
вить маслом И яя 


ными желтками, смешанными с горячим кипяченым М0 
локом. 
Отдельно подать гренки или кукурузные хлопья: 
- А 4 
На 1 кг картофеля — 4—5 стаканов молока, 807. ао о. 
9 яичный” 


вочного масла, 8 стебля лука-поре 186 
‚ 3 -порея. Для заправки == 

тка и 3/4 стакана молока. Я сеа 
Суп-пюре из свеклы Е 


> , а 
ам мясной бульон с кореньями. Очистит» е ноа 
сн ре с мелкими отверстиями сырую свекор) 
ЮЛЮ, вли’ ж < Ня а 
лить 1 ст. ложку уксуса # асло, 3 


ложек 

тне ое или горячей воды, положить «лу 

ом уду крышкой и поставить туши? Ше. По" 
не до тех пор, пока она не станет маа ‚ап 


Е | протереть ее, залить горячим Суп 
0 мин до И и Е 
Ку, разба ция варки слегка поджарит и, 
зоавить ее горячей водой или бульоне ку 
“чение 10 мин, процедить и влить в — 


хорковь 
вместе С 
бульоном 
харом, П 
ЯИЧНО-МО, 


немногу | 
заправит) 
разделен! 
Не Довод; 


окипятить его еще раз. Пе 


у сле чего пр 0 
Се тзаправитв сметанон, | 
Ра 500 г мяса — 1 кг свеклы, 50 г масла, Ш ст. 
На 
Чц, 100 г сметана» , 
ИТ Суп-пюре из моркови є рисом я 
аре Этот суп можно приготовить на мясном бульоне или 
> у 
изб "па молоке. 


Лот очищенную от кожицы и нарезанную ку- 
10 0 омытую, ТИ у 
Д `Ущер е Пр у 


бжарит вочном масле 

ОВО тов, сочками морковь слегка соожарир на сли о р 
Род Ма сложить в кастрюлю, добавить промытый рис, залить 
ЇЧНОЙ на а бульоном. Варить на слабом огне до тех пор, пока риси 
С мясом у ое морковь не станут мягкими, после чего морковь и рис 


’ вместе с отваром протереть через сито, залить горячим 
бульоном или молоком, заправить по вкусу солью и са- 
харом, поставить на огонь и прокипятить, Приготовить 

я янчно-молочную смесь (желтки растереть, подливая по- 

немногу молоко), влить ее в снятый с огня горячий суп, 

заправить его, все время помешивая, сливочным маслом, 
разделенным на маленькие кусочки, и прогреть на огне, 
не доводя до кипения, после чего сразу подавать на стол. 


нарезать, сле 
ценный, вымыы 
алить Э стакані! 


ИН. отер Отдельно можно подать гр си из подсушенного, наре- 
"варом ПР занного мелкими кубиками пшеничного хлеба, 

азмешат» На 500 р 
ир г мяса или 242 стакана молока — 600 г моркови, 150 2 


И 
ТБ нае ной РИ; 20 г сливочного масла, 2 желтка, 2—3 ст. ложки молока, 
ПЯ 


Суп-пюре из цветной или белокочанной капусты 


олЬ?: Отде 1 5 
Л Й одда ыи часть мелких кочешков цветной капусты 


д Же отдельно сварит Й и 
9 ст. НЫЙ Тальную капус арить в подсоленной воде, Ос 
— 


7 л 9 я тофель к ту, а также очищенный и промытый кар- 
18, т аарезанцый ломтиками, сложить в кастрюлю, за- 
поставу р воды, добавить 2 чайные ложки соли и 
"озь сито ить на 25—30 мин. Все это протереть 


а стод И и развести горячим молоком, Перед подачей 
пе а заправить сливками или сливочным масле 
уст о положить в него отваренные кочешки к 
) пюре Ьно подать гренки. № 
‘‘ожно приготовить также из белок 


е из свежих помидоров 


и поставить варить бульон, 

ь, положить в кастрюлю, накр, 

мягкости на слабом огне в соб. 
т 


~ Суп-пюР 
налить водой 


Помидоры порезат 
К ышкой и тушить до 


ном соку: А ЕЗ 
Ве коренья и лук мелко порубить, положить в кастрюли 
обавить топленое М асло, закрыть крышкой и тушить до 
д добавить коренья и лук в туш 


Эрте 
Золотистого цвета. Затем 

ные помидоры и тушить вместе до тех пор, пока томат на 
станет темно-красным, после чего добавить масло и нь 


много муки. За полчаса до обеда протереть всю масо 
через дуршлаг, часто поливая бульоном, соединить с 
бульоном и, помешивая, проварить суп до густоты. е 
ред подачей супа размешать хи со сметаной И 32: 
править ими суп, не давая кипеть ему (иначе желтн 
свернутся и суп будет испорчен 

На 500 г мяса — 500 0 


морковь, небольшой к 
топленого, 1 ст. ложка 


‚ 1 головка лука, 1 крупня 
1 шки, І ст. ложка мас 
2 желтка. 


Суп-пюре из яблок и помидоров 


Сварить мясной бульон. 

Слегка обжарить на масл 
| репчатый лук. За 1—2 ми! 
размешивая, посыпать мут 
сердцевин несладкие яблок! 
Отобрать спелые помидоры, 


;мельченные морковь 1 
‹ончания обжариваній 
Очистить от кожицы Л 
и нарезать их ломтиками 
ра зрезать каждый 8% 


части. 01° 
- м0} 
В приготовленный бульон положить обжаренные ооа 
ковы и лук, прокипятить, добавить яблоки и ПОМ 
посолить, Варить 1/5 ч, после чего все ОВОЩИ И г Кі 
вместе с отваром протереть через сито и довести 
пения. ата 
ПЕС 
Подать на стол можно с гренками ИЛИ расе 


рисом. 19 


Б ТОД 
На 50042 мяса — по 200 г яблок и помидоров, 1 мор. у. 
г 


й 
ловка лука, по 1!| аса Ш 
2 СТ. ло2СК $ р 
тона белого хлеба, ски масла и муки, 


Отоб Суп-пюре из салата 
а обранные и промытые листья салата г 
28 кипяток, откинуть на сито, дать с 

ить листья через мясорубку с часто! 


в т 
кастрюле слегка поджарить МУКУ 


жарить с мас 
проварить В 

Цедить СКВОЗ! 
дой, ПОСОЛИТЬ 
маслом и пол 
консервирова 


"му (иначе жет 


повка лука, 1 кр 
ки, 1 ст, ложка и 
’экелтка. 


доров 


‚ла, развести горячим молоком, В М 
ками М а и варить 15—20 мин. Затем добавите 
шать © сал масло, влить еще стакан горячего молока 

; й 


вкусу ет ать, К супу отдельно подать гренки. 

сливок леного салата — 3 ст. ложки сливочного масла, 2 ст. 
На А р стаканов молока, 1 стакан сливок, 

ЛОЖКИ ) 


Суп-пюре из зеленого горошка 


Для этого супа можно использовать свежезаморожен- 
ный или консервированный горошек. 1 

Консервированный или предварительно сваренный за- 
мороженный горошек протереть сквозь сито и смешать с 
молочным соусом. 

Для приготовления молочного соуса муку слегка про- 
жарить с маслом, развести горячим молоком и все вместе 
проварить в течение 10—15 мин. После этого соус про- 
цедить сквозь сито, развести бульоном или горячей во- 
дой, посолить по вкусу. Перед подачей на стол заправить 
маслом и положить гарнир —2—3 ст. ложки непротертого 
консервированного горошка. Отдельно подать гренки. 

На 1 банк 


у (800 г) консервированного горошка — 3 ст, ложки 
масла, 2 ст. ложки муки, 2`стакана молока 


Суп-пюра из фасоли или гороха 
Фасоль п 
де на 3—4 


риготовить 

жи суп не кладут. 

аа фасоли или гороха — 
Чи 2 стакана молока, 


суп из гороха, но гвоздику 


1. морковь, 1 головка лука, 4 ст, 


Суп-пюре из печенки 2: 
Л; 


о ИЛИ говяжью очист 


вр ить 
т ВЫМЫТЬ и нарезать м 
арить н 


а. 


Р этого 2—3 раза пропустить п 
ооа. ае частой решеткой и проте 8 
рез мясорубку реть 
СО отдельно приготовить белый со 
в предварительно ота поджаренную 2% 
ками масла, развести 4 стаканами бульона и 9, 
ее 20—30 мин. Затем соус процедить, приб 
протертую печенку, перемешать и довести суп до т. 
ния (если суп получается густой, добавить бульон), По 
ле этого суп заправить яичными желтками, смешан 
со сливками (или молоком), и кусочками масла, К ор 
отдельно подать гренки, Н 


ку 
№ 
кву 


На 200 г печени — 200—800 г млса для бульона, 4 от, адд 
сливочного масла, 2 ст. ложки муки, по 1 шт. моркови, петрідм 
лука-порея. Для. заправки — 2 +1 1 стакан сливок или молод 

Суп-пюре из риса 


Стакан риса промыть в 
рюлю, залить 4 стаканами т вить немного соті 
и варить 35—40 мин, после чего рис вместе с отвар 
протереть сквозь сито. Пол: ›е рисовое пюре разв 
сти горячим молоком, прогрет авить соль И масл) 
В готовый суп можно поло реный рис — по 1а 
ложке на тарелку. Отдель! ‚дать гренки. 


р МОШ 
На 1 стакан риса — 3—4 стакана молока и 8’ ст. ложки № 


1е, положить В кат 


Суп-пюре мз кур или кролика 


7 . Ир 
Сварить курицу, отделить мясо от костей, т 
ость Филе для гарнира, а остальное мясо про Уеа? 


—_ 51 ( А 
2—3 раза через мясорубку и, добавив 2—8 С". 194 
лодного бульона, протереть. 


Муку под) 
харить с 2 ст, ложками масла, 
стаканами го ст, ложка} 


30 мин, Пол 
приготовлен 
получается 


} 
развести 
не 
ен ег 


о нар 
Гак же 


Ролика—4 ст. ложки масла» 0. 
яйца, 1 стакан, сливок или МОЛОКЕ: 


дн. Дия пюре _ 
дока, [яичной 


Заморожен 
ратуре или Е 
китящую Вод 
С момента з; 


4 оа 50. ДОВ 

("00 2 
оа к. 
Жук 


ИС вместе с отму 
рисовое пюре раз 
›авить соль и ма 
еный рис — по [1 
`ренки. 
ри 9 ст. ложи 


кролика 


Суп-пюре из рыбы ть 

товленную и нарезанную кусками рыбу, овощи, 
Подготовл вкусовые приправы положить в кастрюлю, 
картофель ог водой и поставить варить на слабом ог- 
залить ХОЛ ости. Затем протереть сквозь сито, удалив 
до МЕ горошины перца и лавровый лист. Муку об- 
ре масле, смешать с горячим молоком и добавить 


жарит тое пюре. Варить еще 10—15 мин. 5 
пан подачей на стол положить в суп яичный желток, 
ер 


шать, посыпать нарезанным укропом или зеленью, 
а "Можно добавить также ломтики свежего по- 
петр . 


иидора. 4 . 
з ки кг рыбы —1 морковь, 1 петрушка, І головка лука, 800— 
400 г картофеля, 4—5 горошин перца, 1—2 лавровых и. 2 л во- 
ды, Для пюре — 20 г сливочного масла, І ст. ложка муки, Ш л мо- 
лока, 1 яичный желток, пряная зеле: 


рау 
м3 


Суп-пюре 


Замороженных креветок оттаять при комнатной темпе- 
ратуре или в воде, промыть и опустить в подсоленную 
кипящую воду (на 1 л воды—| ст. ложка соли) и варить 
с момента закипания 3—4 мин. Очистить от панциря и 
нарезать на кусочки или брать на волокна. Затем 
слегка обжарить креветок вместе с нарезанными корень- 
ями и луком, припустить до готовности н пропустить че- 
рез мясорубку. В Эту массу добавить бульон, в котором 
припускались креветки, размешать до кашицеобразного 
я, протереть через сито, соединить с овощным 
А5 а заправить слегка поджаренной на масле му- 
пд осготовый суп добавить яично-молочную смесь, Для 
то сония ее влить постепенно в сырые яичные желе 
тения п е молоко и проварить на слабом огне до загус- 

26 доводя до кипения. Подать суп с гренками. 


На 50 
от, е век 2 моркови, 1 большая головка лука, 3— 
МУКИ, 100—2 стакана молока, 1 яйцо. 


креветок 


> 


МОЛОЧНЫЕ. СУПЫ 


Мол 
0 
несло ме супы очень питательны, 
а кновенно олочные супы можно 
го 
Ухое моло сухого и сгущенного. 


приготовление их 
варить из молока 


аА ст. (ОКО следует класть в кастрюлю из расчета 0 
РАХ ои на стакан воды. Тщательно размешать. 
Оды и ОКО: сна личе т 

ды, Чтобы обр: чала в небольшом количе г 


разовалась однородная густая масса 


тем постепенно подливать в еее воду 
атуры И размешивать Д ого Раство К ж 

о порошка. После этого молоко, помещ 
и до кипения и начать ва супа. 

Сгущенное молоко в большинстве случаев вы 0 
вается с добавлением значительного количества о 
Разводить сгущенное молоко следует горячей водой № 
9 ст. ложки — стакан воды). В разведенное КИП 
ное молоко положить лапшу, рис или другие проду; 
по вкусу добавить соль (около '/з чайной ложки на 
молока) и варить, как указано в рецептах. Переді 
как влить молоко в кастрюлю, ополоснуть ее холод 
водой, чтобы молоко не пригорело. По той же прич 
варить молочные супы надо на слабом огне, 


И 
М0, 
Ива Я, д 


еу, 


Суп молочны 


Рис хорошо промыть, п] 
воде и откинуть на дуршлаг 
рис в кипящее молоко и вар 


ить 3—5 мин в КипЯЩе 
1 а стечет, положить 
30 мин. Перед окончание 


ем варки добавить соль и са а перед подачей на 0107 
положить масло. 
На 1 л молока—4 ст. ложки 1 ст, ложка масла, наї 


\ ложка сахара. 


Молс 

Лапшу перебрать, положить в кипящее молоко к 

рить 20—25 мин. В конце варки добавить соль И к 

Перед подачей на стол положить масло. Если р ) 
лапши засыпана вермишель, то варить следует аа 

МИН. 
52 М 
Лапшу можно приготовить домашним способо 


с: 65). В этом случае варка продолжается 19— 


На 1 л То) -/ 
0 2 са масла, 
ложка сахара, г лапши, 1 ст, ложка 


ча 


(си 


М н 


1 цайн 


е! В 
\ Суп молочный с картофельными клецками е 


ІчнЫе Ж 


гАПрй 
Суп. 
Тыкву И 
отдельност 
ка н растот 
Молоко | 
10—12 мин 
КОВЬЮ И ПО 
ПОМ Полож 


Ша 15 д. 
2 оркови, 2 ‹ 


3—5 мин в Я 
Ода стечет полохе 
тин. Перед окон 
еред подачей на 


ложка масла, 114 


В 


ИЕ 
гпящее МО и 
ЗавитЬ В, 
0. 100 
масл е 

‚ИТЬ (0 

м 
собо и 


7 суп можно приготовить с мучными клен- 
ес клецками из манной крупы (см. «Буль- 
| а 
м З ками») ? 
ила молоке — 
ки, 1 СГ. ложка масла. Е — 
Суп молочный с овсяными 


3—4 картофелины, 2 яйца, 9—4 ст. ложки му- 


‘ипящее молоко всыпать овсяные хлопья, доба- 
р и п су соль, сахар и варить 20—25 мин. Перед 
р И а положить в суп масло. 
т, молока — 4 ст. ложки овсяных хлопьев, 1 чайная ложка 
а 1 Ст ложка масла. 


Суп молочный манный с морковью и тыквой 


Тыкву и морковь нарезать мелкими кубиками и по 
отдельности довести до готовности с добавлением моло- 
ка и растопленного масла. 

Молоко, вскипятить, заварить м 
10—12 мин варки соединить 


ІНОЙ крупой и после 
` ГОТОВОЙ ТЫКВОЙ и мор 
р и соль. В тарелки с су- 
пом положить по кусочку сливочного масла. 


2 На 15 л молока — 2 ст, ложки манной крупы, 200 г тыквы, 1— 
Моркоби, 2 ст. ложки масла, 


Суп молочный с овощами 


и нарезать картофель, морковь, репу, разде- 
льные соцветия цветную капусту, нашинко- 
- Морковь, репу и лук-порей слегка обжа- 
сле. Вскипятить воду и положить в нее кар- 
ми, обжаренные коренья, 

ОКО и рзарит мик Затем добавить КИ- 
Зр са Удут готовы, положить 
ї ' горошек, довести суп до ки- 


1 
Т, мо (2 л воды или 11] 7 
у ков 2 Л молока и 1 д воды — 
ты, 50) ? Репы, лука репчатого, лука-порея, 25012 ВОЙ да 


ас, 2 Консе 
“очного Е рованного горошка, 300 г картофеля, 1 ст. лож- 


о СУПЫ из ягод и фруктов 
Ы п 
чов Н ацт0товляют ИЗ свежих и сушеных ягод и 
Юре из Фруктово-ягодных соков, сиропов 
ВРУ Та в суп можно добавить цедру ли- 
о корицу, гвоздику и другие п 


Іряно- 
ачительных количествах, Для улуч- 


ТАИ 
= „В! 
суп можно добавлять белое или рац бе 

с ‘также мед и сахар. 0” 10 
ша тое ВИНО, а также мед р м зи 0 


Баас ап: сд, 28у; рб 
ана или сливки, которые кладут в Тарелки а аб ло 
Ј 1 ИНО 
жая сме о ин 
{ на стол са Пе 7 
ред Пода ово-ягодные супы можно добавлять в, № 
Во Фр) 2 ельно сваренные лапшу, рис, запекан, Я] 
тве гарнира отд А ягодами, О нку кие 
сЕ атой крупы, варени < ягодами, тдельно К 0. Све? пром! 
И мауга ІТ сое печенье, г ТЬ 
кно подать сухои ‹ „Гренки  (1” (2 
пам можно Е Ея ОА | | 
Подают эти супы как в О ду бр 
педи? р, Х 
иде, 
р” Суп из вишни є варениками готовому 


супа, разделить поп. ‘#1 200 2 
т косточек, вторую раз 1 иокака сме! 
т половины, залить 4— 


Вишню, предназначенную 
лам. Одну половину очисти 
мять, добавить косточки от 
5 стаканами горячей водь ести до, кипения, после Сухие фру 
чего дать отвару настоятьс; чение 15—20 МИН И П). уть КОСТОЧК 
педить. Приготовить тесто с для пельменей, тоно зар. Картоф 
раскатать и вырезать кру ‚ на каждый кружо тт в т 
положить по 1—2 очищені зишни и защипать кр дить А 
\ теста. Перед подачей на ст‹ јеники положить В ЕШ 09 н охладит 
\ щий вишневый отвар, доб ь сахар и варить Су ок 


а со сметаной ИС А 
10 мин. Подавать суп в горя виде со сметаной Ие 10,150 г су. 
И, и Сб ельной М 
б кан Е а 
На 600 г вишни — 1 стакан м гнцчной, Ма стакана, 


ра, 2 яйца. т "8 
\ Суп из вишни с рисом 7 

Вишню промыть, удалить косточки. Залить т 
4—5 стаканами горячей воды, вскипятить И проша Меце "ле 


цы 
› 


В полученный отвар засыпать рис и сахар и оя ооб мел 
0 мин. За 5 мин до окончания варки прибави сме“ Из о по В 
ченные вишни. Подавать суп в холодном виде © от ЛО 
т или сливками к ре Ото 
а У лра 
480002 вишни — 4—5 ст. ложек риса, Ч» стакана сахар Э ке, ( 
К Ст, 
2 Суп из абрикосов и яблок зеб 31 50: 20 

ое абрикосы промыть, освободить от кос после В х" 

ы аканами водь я мягкости» е а 
то протереть с ды и сварить до В получен“ ок Ху 


ре доба 
а. вить 3 
Л 


ля пельменей, та 
на каждый кружў 
пни и защипать № 
тики положить в 


и вари" 


сахар етаной П 


де со см 


у 
Кано 
еничной И 


ва до кипения. При желании мо- 
ной кислоты. 
Отдельно можно подать 


овести сно " 
поме вить немного лимо 
по Д9 аар охлажденным. 


лок — 8 ст, ложки саха 
сметану, 2 свежих абрикосов и 500 г яблок 


Ва айные ложки картофельной муки. 
Ч 
Е Суп-пюре из свежих ягод 


те ягоды (клубнику, землянику, малину) перет 
сы ть откинуть на сито и протереть. В кипя- 
0н  Ретакана) положить сахар, размешать и про- 
т ыы охладить и смешать с ягодным пюре. 
у холодному супу подать сметану и ванильные 
сухари, г А 
На 500 г ягод — 1/2 стакана сахара, 
15 стакана сметаны. 
Суп из сухих фру 
Сухие фрукты перебрать, про 
нуть косточки, нарезать и вај 
хар. Картофельную муку раз 
лить в суп и довести до кипе 
Жить нашинкованные свежие 
ру и охладить. 
уп можно заправить свежей см 
На 150 г сухих фруктов — 7 ст. 


к Я 
артофельной муки, 100 г свежих ябл 


150 г ванильных сухарей, 


теплой водой, вы- 
7 мин. Добавить са- 
олодной воде, вы- 
орячий суп поло- 
и лимонную цед- 


Оки 


к 
етанои 


ек сахара, 


или сливками. 
4 чайные ложки 
‚, лимонная цедра. 

Суп из шилозника с яблока 


Ягоды Ш 
ИП 
пло (97:79 


ми и сухариками 


ДОЙ, 
ать насто- 
чего процедить, положить 


Ь 7 мелко 
нашин 
(поту по вкусу. кованные яблоки или лимонную 


З белог 
Пригото © хлеба, нарезанного тонкими 
Тарел 


ВИТЬ ломтиками 
ке, Сухарики и подать и н 


ц Х к супу на отдельной 
Ст, 
Хок, 150 а оек сухого 


шиповника — 4 
еба, лимонна и 


Я Кислота по вкусу, 
ХОЛОДНЫЕ ОВОЩНЫЕ Супы 


ботвин.2с@ 5с екольном 
х ю, борщ, суп- 


ложки варенья, 200 г 


отваре приготовляют 
97 холодец, Продукты, вхо- 
С Бе долокны быть охлаждены и иметь 
торые и —12°С. Кроме того, рекоменду- 

7 Окрошку, ботвинью— ри. по- 


аше Г й 


л класть кусочки чистого пищевого у 
2086 ИЗ питьевой воды. 
озо а Фруктово-атоз 
пав весеннеглетцее время ®ня вун 


Т аще 


"Аа, 


Уа Окрошка овощная 


Вареные и ох ажденине ОО мрки также н. 
жие огурцы нарезать едо ао, . и ареный ар 
тофель натереть на терке. 2816 ни у 5206 нарезат, 
и размять ложкой, добавив немного соли, тобы ОН оде 
лался мягким и дал сок. Сваренные ауду яйца од 
стить, отделить белки от же в, белки нарубить ме, 
кими кусочками, а желтки растереть с горчицей: 

Растертый зеленый лук смешать с картофелем, жел. 


«| 


ками, сметаной, сахаром, с о, развести квасом, поло 
жить нарезанные свеклу и ‚КОВЬ. | | 
Перед подачей на стол посыпать окрошку нарезанн 


зеленью укропа. мы 
Морковь и свеклу можно енить другими вареным! 
или сырыми овощами, нап о репой, редиской, 
Белины, 1 свекла, 1 морко№ 
2 яйца, 2 ст. 10И 


- На Її л хлебного кваса — 1—2 
Хх. Г—2 свежих огурца, 50—75 г зеленого лука, 
‚) сметаны, 1 чайная ложка сахара 
и Окрошка сб 
4 Вареную говядину, ветч 
гае фель и свежие огурцы на ть ма. 
мелко нарезать зеленый лук и в тарелке ра ЯГ 
кой, добавив немного соли (лук от этого станет ге ра 
Белки сваренных вкрутую яиц нарубить, а жел ори 
тереть в кастрюле, добавив сметану, немного г 88004 
"ахар соль, тщательно перемешать и развести те пр 
ООЛ ЭТОГО в кастрюлю положить подготовлен еб 
ДУКТЫ" Перед подачей на стол -окрошку. п00008 
нарезанным укропом. а 


На 1 Л хлебного 


Сарение картофелины, 
Ча стакана сметаны 
, 


я мясная 
а также вареный К 


у < 


ть маленькими куби! 


Є 


арто 
камін 
мять ЛО? 
КИМ, 

ў 


‚ про 
кваса — 250 г ‚готовых м. УК, 
2 2 
2 свежих огурца, 15 113616 


1 чайная ложка сахара. 


Ботвинья с рыбой 


ЛЬ перебрать и хорошо 
ть в кипящей воде, а г 
и кастрюле. После этог 


Б! 
пинат и мит 
ом 1 щаве 


| пущи пинат свари 
Со 


про А 


арить на 
деДИТЬ И охла 
вить вареный к 
рубленое яйцо 
ирюлю е'супоћ 
чицу, Залить ‹ 


размешать. Св 


е 
ще 8 
лу 
куб Орков 
Ика ‚ат 
“ный Л Д, Ва 
1ного = Мелко Ц 
еНные Ко Чтобы и 
Ков, бел а Ую яа 
"тереть С а 
ат И, 
О А а К Фелеу Я 
Й разве И квасу 7 
ЮКОВЬ. г 


тать Окрошку наред 


енить другими Вар 
>р репой, редиской 


офелины, 1 и т 
о лука, 2 Я 0 


Ьл отерет 
в кастрюл 
азвести кв 
урцы нашинкованны 
оу: т 
ачей ой рыбы. Вместо шпината можно использо- 
СОЧКИ 
крапиву. 
Р а о 250 а шпината и щавеля, 1 чайная ложка 
Г 2 сагхи огурца, 75 г зеленого, лука, 50 г хрена, 250 г варе- 
сахара, 6 


ной рыбеь, 


асом, добавить 
е зеленый лук и укроп. Перед по- 


Свекольник 


Свеклу очистить, нарезать маленькими кубиками, по- 
ложить в кастрюлю, залить водой (из расчета 2 стакана 
на порцию), добавить чайную ложку уксуса и поставить 
варить на 20—30 мин. Готовый свекольный отвар про- 
цедить и охладить; свеклу положить в кастрюлю, доба- 
вить вареный картофель и огурцы, нарезанные кубиками, 
рубленое яйцо и мелко нарезанный зеленый лук. В ка- 
стрюлю с супом положить тертый хрен, соль, сахар и гор- 
чицу. Залить свекольным о и, добавить сметану и 
размешать. Свекольник посы нарезанной зеленью 
петрушки или укропа. 


ь На 500 г свеклы, — 200 г карто. я, 2 свежих огурца, 2 вареные 
вины и 75 г зеленого лука, 502 хрена, 2 яйца, 2 ст. ложки 
етаны, 1 чайная ложка сахара, уксус по вкусу. 


пать 


Борщ холодный с яблоками 


вкусу солью, сахаром, уксусом, 


0с : и наре- 
м свежие огурцы, измельченный зеле- 
презанной ные яйца. Подать со сметаной и мелко 


ка, 


1а 500 2ге ленью укропа, 
2 яп клы — 2 
ліца, 100’ > Оода. 2 свежих огурца, 75 г зелейоЗо Аа 


ь, сахар и уксус по вкусу. 


сквозь сито. Подготовленное пюре поло- 
о ю, добавить сахар, соль, немного горчи- 
. нарезанные кубиками 


в тарелку положить натертый хрен и ку- 


Ы 


листьями откинуть на дурят: ит СИТО, дать стечь о" 
вару, мелко нарубить и положить в кастрюлю; туд. от. и я 
добавить мелко нарезанные свежие огурцы, вареные у Мо 
па, зеленый лук, сметану, сахар, залить квасом и м в. стс 
денным свекольным отваром. Подать с нарезанной о я поте 
ленью петрушки или укропа. — р Ви, е ерат? 
На 1л кваса — 500! г свеклы с ботвой, 2 свежих огурца, 7; в нава! 

2 яйца, 2 ст. ложки сметаны, 1 чайная ЛОК 0 И) лу" 


зеленого лука, 7 
р (й 
инея С 


хара. 

} = оО лен 
мясо Прави, ра 
ИШЕНЕ —————— ион роте пои отитте озоном АТЬ | 
еї А ешев 
Мясо занимает одно из сал іх важных мест в нашем питании, у 0076 Е 
Пищевая ценность этого по го продукта определяется прежде При Н ый 

всего тем, что он является носителем полноценного животного бел. УЯГКНИ кус 
ка и жира. ал18 более же 
Наряду с полноценн и жиром в мясе содержат Существует 
также экстрактивные вещества, ые почти не имеют питатель стного, однако, 
возбудителями отделения Ш со не мягче И 


вяжьего мяса ; 
мякоти хорошо 


ной ценности, но служат СИЛЬНЫ 


зцеварительных соков, благодаря чем: способствуют лучшему уве 


гся ОДНИМ ИЗ ОСНОВНЫХ НТО 


нию пищи. Мясо, кроме того, счи 
ников фосфора. Оно богато желез и микроэлементами, Витамины Яра; 
в мясе представлены главным озом комплексом витамина В О выборе м; 
‚› (В, В, Вен В», Вз). ПИельНой стати 
\ Мясо хорошо сочетается с самыми различными продуктами и более ВК 
| овощами, крупами, макаронными изл тиями, Я "лед, вн 
Масса мяса при. тепловой обработке (варка, жарение) умёны! "Ущеное 
еления ВА Юте. МЯ 


ется в среднем на 40%, преимущественно за счет ВЫД 


4 из свертывающихся белков. Из 1 кг сырого мяса получается Е н рубле 
ло 6001 г вареного. Вместе с водой из мяса выделяются экстра (еї хл щей а 
ные вещества, минеральные соли, витамины, водорастворимы и р 07узо | 

й варится Ў анду к, п 


ки. Все эти вещества растворяются в воде, в которо Е 

и образуют бульон, Б Бен на поверхности ульона, № оные 
вая ценность мяса при варке практически не уменьшается, 1 А 
самая ценная составная часть его — белки — сохраняется ўд 

мы лишь небольшое количество белков перех ыделя М Д а 
Бъ 05 жарерии мясо также теряет влагу, которая втрат „а лее 3 
пазна образом в виде пара. Поэтому боль а жар 0 
си сета остается в мясе. Благодаря сохра 1 и 0 
Е (Ет льлого количества экстрактивных вешеста 
оно имеет ОИ во время жарения специфи ает ма 

Зб анма оо енно приятный вкус и аромат. Ужарив ето 
650 г мы что из 1 кг сырого мяса 19 
Р пиве засо развео, фон к ы 
ным. асое мясо продают охлаждени 
из охлажденного о и полуфабрикаты готовят 
Зп коро ое 50 следует обмыть, положить В кастра 
ло. а тавить так на 2—3 ч, чтобы ОНО ОВ 
ораживать мясо в воде или клаб сд 
ак от Этого качество мяса сильно УХУДШ ЗСО = 


ющих условий приготовления хорошего мя’ 


ИЗ: еша н 
из г тны является правильный выбор т 


м 
Од из ГОВЯД! 


Е яжьей туши представляют, полноце 
че ИЗ самой лучшей, наиболее мягкой части мяса — вырезки 
приготовить далеко не всякое кушанье. Из вырезки получа- 
о анболее вкусные и высококачественные бифштексы, пре 
бефстроганов и другие жареные блюда. Однако для приго* 
к ния наваристого, ароматного и крепкого бульона (например, 
| ей) лучше использовать менее нежные части туши, характе- 
Иа ощпеся свойствами, необходимыми для этих блюд. 
? Правильный выбор мяса является также непременным условием 
экономного расходования продукта. Неэкономно, к примеру, из вы- 
рубленые котлеты, которые целесообразнее готовить 


ест в езки делать 
опре Па более дешевой части мяса. 
еляется, При использовании фасованного мяса легко отделить наиболее 


нного Животно мягкий кусок для жарения, кости и сухожилия отобрать для супов, 
; а из более жесткой части готовить рубленые изделия. 

м в мясе содер Существует ошибочное мнение; что жирное мясо выгоднее по* 
‘и не имеют ии стного, однако при кулинарном использовании слишком жирное мя+ 
телями отделам! со не мягче и не вкуснее, По гелем достаточной жирности г0- 
ствуют лучшем) вяжьего мяса является так н ая мраморность — на разрезе 
им из основные и хорошо упитанной туп ‘тливо видны светлые прожилки 
(11 9 
элементами, ои О выборе мяса для бульонов и супов подробно сказано во всту- 
милексом ” пительной статье к разделу ьоны и супы». 

Наиболее вкусные жареные мясные блюда получаются из вырез- 
ки, филея, внутренней части костреца, верхней части оковалка, _ 

Тущеное мясо можно приготовить из огузка и наружной части 
костреца, 
Е руб леных изделий — котлет; битков, ізраз, тефтелей, рулета, 
К Б С и начинок — можно использовать наружную часть око- 

о плечевую часть, пашину, мякоть голяшки. 

ие сырье для приготовления студня — голяшка. 
Ви кулинарными достоинствами и питательностью обла- 
куски, на. Из нее готовят самые разнообразные блюда и заз 
ка мечная ткань окорока, поясничная часть с пашиной н грудин- 
Из о сы для обжаривания крупными кусками. _ ч 
и Шницели, получаются отличные отбивные котлеты, шашлыки 
з 
Соло 0101808 части можно приготовить вкусное тушеное б. 
олат КУ чаще всего используют для пловов, а № 
ории тыдля котлет. 
а ину НЫ голов, ножек, голяшки и ру 
і льзуют преимущественно для жа 
анина в тура которых разнообразна. Осо 

ми, п стании с различными острыми пр 


ве пригодна’ мякоть, снятая с окорока 


я пловов иная часть. "Пуд той 

а ПН-ПТ товят из шейной и лопаточной чаты = ПИН 

я ну испойвзуют ДЛЯ приготовления разнооу | 00б кас 
Телят Из телятины готовят деликатесные жареные й й ра 


ятина и в отварном виде: ку; | ТМ рок 
особенностью кулинарнои обработки едят ти уа 
дует обязательно доводить до полной т 118! вар! 


кусок. 

блюд н 34 

шанья, Вкусна тел 
Специфическои 


что ее сле 
вляется Т0, И чена Е ЗИЯ? . 
И полупрожаренная телятнна обладает неприятным вкусоу И у т 
плохо усваивается, вам т Ву 7 р окон 
Телятина наилучшего качества должна. ЎЫТЬ бледноғрозову Д0 ками (7 
цвета с сероватым оттенком. Гакой цвет характерен для мяса 0 078? делч 
лочных телят. | С: о оке 7 
Все части туши теленка, за и! ключением шейной части, ЛЯ 01606 а 
и рульки, достаточно мягки и поэтому пригодны для обжаривани У 5 торош! 
» к=, гостамт ТЕГ; а) н 
Из окорока и почечной части с тазовыми костями получаются пре, ао па) и С. 


использовать и как у, № 

оти, срезанной с окорда 00 

части — натуральные к" 2 КАСТРЮЛЮ 

Перед лод 

сно приготовить из мясных об, 2 1СОЛЬШ 
серд! озгов, языка, рубца, По п 2 

:ржанию витамии ЦМИ Д00ав 
с хреном, 


‹отС е 


ходные жареные блюда 
чее второе и как холод 
или лопатки, готовят 
леты. 

Много вкус 
продукто 
щевой ценности « 
некоторые из них пр 

Печень наиболее 

Телячьи и бараньи почки 
легкое и сердце тушить в соус 

Рубец следует отварив 


и, почек, 
и уступают мяс} по сод 


ли тушеном виде. 
го жарить, а говяжьи. ПОЧКИ 


"Ва 500 г му 


мозги жарить, языки 018* 


и вторых блюд мож № Солон, 


Для приготовления к т 
) пользовать мясные к я приготовления втора мясу ту з 
\ блюд консервы переклад соответствующую, посуду, ра А одор „ЛЫҢ 
вают н подают с гарниром тварным картофелем, макарона? 7 той Водо 
кашей. Я и : Тц 19 
= Умов 


ОТВАРНОЕ МЯСО ар Пр 
ледует варі Ма, Не 
каче" 


мы получается из грудинки, оковалка и 1 
ти туши варят при пониженной темпер т #8 т 

чего, как только вода с мясом закипит, умен» Т В. | 
я и продолжают варку при самом Сда он Кейв Я 
о сваренное таким образом, получается а 

У экстрактивными и минеральными вещест С 
и, сеце мелкими кусками, ме? . 

теме отваренное крупным куском жет бы 
полЬзован осле варки мясных продуктов 
для приготовления первых 


‘Говядина отварная 


зок, костре 
нка) целым куском (не более 2 кг) 
и залить горячей водой так, чтобь 
ыла мясо. Кастрюлю накрыть крышкой и пос 
нь. Когда вода закипит, снять шумовкой 
мясо па слабом огне 2—21] ч. За 30 мин 

да нчания варки добавить очищенные и нарезанные 
и морковь, репу, белую часть лука-порея или 
леа репчатого лука, хорошо также добавить 30-407 
я петрушки или пастернака, 2 лавровых листа, 
Е горошин перца (или 5—10 г стручкового красного 
перца) и соль. Когда мясо и овощи будут готовы, буль- 
он слить для приготовления соуса с хреном (см. с. [31), 
а кастрюлю с мясом накрыть крышкой. | 

Перед подачей на стол мясо прогреть в бульоне, наре- 
зать небольшими ломтиками, положить на блюдо с ово- 
щами, добавить отварной картофель и залить соусом 
с хреном. 


только ПОКР 
ставить На ого 
тлу И варить 


М Или тушеном ве 
сего жарить, а гои На 500 г мяса — 800 г картофеля, 


2 моркови, 1 шт. лука-порея 


или 1 головка репчатого) лука, ї репа. 
ТЬ, МОЗГИ жарить ЗИ Солонин: > отварная 


ь. Е. 
ен и вторых блод ие Солонину замочить в холодной воде. Шотом воду слить 


ра притотозлей # 0 целым куском положить в кастрюлю, залить хо- 
т ветствующую позу ОДНОЙ водой и поставить варить. Когда вода закипит, 
фели № снять шумовкой пену, добавить коренья, лук и варить 
ее О кипении. Готовую, солонину вынуть, 
асо в. ь небольшими ломтиками, уложить на блюдо и 
А тел) ПЬ соусом с хреном (см. с. 131). 


| 
— Сар подать гороховое, пюре или отварной кар- 


На. 5 
в. йе солонины— 800 г картофеля, 1 морковь, 1 головка рел- 
е л петрушка, 2 ст. ложки масла (для соуса). . 


ч 
В Баранина отварная 7428 
аранин пеар 
ОА веды часть, грудинку, лопатку) обмыть, 


Ым куском в кастрюлю и залить кипя 
чтобы она только покрыла мясо; кастрюл, 
Ышкой и поставить на слабый огонь. < 
7 снять пену и варить баранину п 
Добавить ‚2 Ч. Через 30—40 мин после на 
а очищенные и промытые овощи и со 


ну и овощи вынуть из бульона б 
ать ТОНКИМИ ломтиками, уложить на Г. 
дать отварной картофель, нарезанные 
лученном при варке баранины, 


ни 
о ра ра. 


од, 


Готову! 
2 

нину орезат 
а гарнир а 
е На бульоне, по. при = 
., 5 а `ү с, 181) ПОЛИТ! Ч м 
ГОТОВИТЬ белый соус (см. с. 181) и полить им баран 
д подачей на стол. Ў 


ну пере РЯ г 7 
На 500 = баранины — 600 г картофеля, 1 репа, 2 голае р 
421020 лука, 2 моркови, по 1 ст. ске муки и масла (для сој) 


Т 


ьзовать те ЛЯТЬ 


Для этого кушанья лучше все! н 
грудинку или лопатку. К | нки варят целиком 
с костями. Прежде Г а 
с нее мякоть, све] в 
кой. Промытое 1 І 
шим количество! 
ко прикрыв ) 
пополам морковь, зу! 
кипения, тщательно удали 
шив нагрев Т 


Надо сият, 


ать нит- 


10, залить неболь. 
т обы жидкость толь. 


отварить грул 
ной воды © коре 
Поджарить н: 
котором варила 


(в завис величі у от 1 дө 112 9); П 15 мин, пос. 
30 мин до о АНИЯ 1] ь соль, На 018 Залить этим < 
УГ 


„1030 прогрете 
зеленью 


приготовить белый со} 
На гарнир подать 1 УТ пюре, отварные 080: 
щи или рассыпчат УТО 1 ) цу 
На 500 г телятины — по 1 шт. х 1 1 головка лика, 


Копченая ‹ 


Для этого кушан: 
жирная копченая свит 

Промытую в холод 
стрюлю, залить холодн 
покрыла грудинку, поставить на огонь 
ния, снять пену, после этого доб ІВИТЬ нарезан 
ренья и репчатый лук; значительно уменьшить на 
варить при едва заметном кипении. Через 2 Ч пол 
и и варить еще 30 мин. | а но 
арлу (она должна быть мягкой, ай 
рен И) нарезать широкими ломтиками «еол 
вокруг КК горчицей, положить на середину, кап 
сту Ил разместить отварной картофель, т 

Р * отварную фасоль. та 
зо ий 200 г грудинки — 1 м 1 головка к), 


ка, 1 д т морковь, 1 петрушка, 
Пвровый лист, 5 горошин перца, гор\иЧа 


грудинку положить В це 
атобы она ТОЙ, 
довести д0 КИ 
ные 
грев” 


ож!” 


ДНО 


ПОЙ 1 


ак, 


Свинина с овощами отварная 
от куска свинины мякоть. Нарезать 


до ааста 9 куска на порцию). РАС 
Д ками (иЗ р костей с добавлением кореньев и лука не- 
отг У Бе М количество бульона (приблизительно 2—8 ста- 
Вн» боль 30 мин до окончания варки проварить в булв 
| се, К "Куски мякоти, Затем извлечь из бульона кости и до- 
Г ТО СА 24 7 7% 
Оқ сд | ть нарезанные дольками морковь, петрушку, репу, 


В Оду А ный с 
І жить нарезанный картофель, тонкие 
ри 9, О Через 15 мин положить на] : ор ф о 
а а тики соленых огурцов и специи. Варить д 
Е. на слабом огне. Подать вместе с отваром и овощами, 
ст 


ета Мр. г свининог — по 1—2 шт. моркови и петрушки, 2 неболь- 
АВ Кастрю } Юа) ОЕ головки репчатого лука, 2 соленых огурца, 200 г карто- | 
ЗОдЫ ЧТ а ’ Залить А и лавровый лист, 5 горошин перца. 
› (0) Ы "А ЛЯ; І | 
Ь Очищер дидер Грудинка телячья отварная єо сметанным соусом 


репчатыў Иры Отварить грудинку в небольшом количестве подсолен- 
Ук, Ди ной воды с кореньями, луком и специями. 

7 ЗНацитедыду Поджарить на масле 

ОМ кипении до пла котором варилась гр} 

куска от | до!" 10—15 мин, после 

добавить соль И Залить этим соусо 

618 хорошо прогреть. Вы: 

Е . ив! Ченной зеленью петрушки 

льное пюре, 0181 На гарнир подать рас 

о кашу. На 500—600 г телячьей грудинки — 1 морковь, 1 петрушка, І 20- 


ВИК 20812 репчатого лука, по 1 ст, ложке муки и сливочного масла, 
7оньса и 180 00 г сметаны, 1 лавровый лист, д горошин перца. 


развести ее бульоном, в 
стакан), проварить соус 
зить в него сметану И соль. 
ину, вынутую из бульона, и 
на блюдо, посыпать измель- 


то 


гатую рисовую кашу. 


ка отвар" р лу Колбаса отварная с гарниром 

удин одї 6° Очистить от оболочки батон или кусок вареной колба- 
ее ри о любительской, русской, столовой, доктор- 4 

А. р кипятить подсоленную воду, опустить в нее 
ИН пику г зат асу и прогреть без кипения. Вынуть из воды, наре- Е 
ГУ 070 г ломтиками, полить растопленным маслом и подать Ё. 
р Й 128’ 108 ре иром Из отварного картофеля, картофельного пю- | 
10 ОН’ ны зеленого горошка, В ! 
Масла, © колбасы — 1 ст. ложка растопленного сливочного —— . ] 


Ветчина отварная с горошком 


П 

оо ветчину обмыть холодной водой и 

Б В И солонину (см, «Солонина отварная 
ЄН На стол ветчину нарезать то ‘На 


ельно сняв с нее кож 


ТН ко 
252 ИТ 
0—3 ст. ложками процеженного Отвара, 10. | б а дин! 
ИТЬ “о || р 
до И по при варке ветчины. ы, кои 800 том 
ар подать зеленый горо Э "епразлеш Ш ИТ Т! 
На гар, 88 ИЕ т 
аслом, а н, | « 36 
СЛИВОЧНЫМ дения этого блюда можно ИСПОЛЬЗоват И м й 
Ж (а оујан ) 
и т вареную ветчину. За 7—9 МИн ДО подачи», | фус йо 
И роту ики ветчины залить горячеи водои или мясны) | ИТА 
стол ломт" ‘петь. не доводя до кипения. Т | 
бульоном и прогре ть, нед ў 
уу энир к ветчине кром‹ теного горошка мох. 
На гарни! " С а или карто ‚МОЗГ 


подать пюре из шпинат 
же тушеную капуст 
Ветчину с горошком 
добавлением ма 

На 500 г т 
того ЛІ 1 у 05) 


‚рвированную ку 


лить красным сс 


6, 1 петрушка, 1 голов 


(вареные м 
щи соусом (© 
0 зеленью пе 
На гарнир п 
артофельное г 
_ №50 г нозгс 


»\ вить корен 
Готовы 


жить в отвар и х‹ 
нарезать тонких { 
томатным или белым 
подать холодный соус – 
картофельным пюре или 
Можно подать язык с с з 36 В 
леный горошек (400 г) вместе с ком вскипятить, 
пать по, вкусу соль и сахар, заправить мукой, 
с маслом, разбавленным холо ным соком иЗ:ПОА ий 
ка, и сметаной. Залить язык приготовленным Сои 
На 500 г языка — 1 моркозь, 1 п головка Р 
лука, 1 лавровый лист, 5 


етрушка, 1 
горошин пе ў 


Вымя отварное Я 

Е оалить вымя холодной водой. Через 5 Ч пере оа 
о К (тролю, залить кипящей водой С Е д 
› ы она только прикрыла вымя, довес ШИ 


ия 1р 
Удалить пену. Варить, значительно УМ! 
100 


| Она только 
алить пену и зо 
)ез кипения до ое 
ят 3—4 ч, Виной 
г до окончания в 
итиками, лук, стаи 


1 МИ, 


сз кипения. За 1 ч до окончания варки добавить 
„п бе | " се 
грев» специи, коренья И лук. 7 Е.Е, 
СОЛЫ се вымя нарезать широкими тонкими ломтика- 
Готово ным соусом (см. с. 130) и прогреть. 


томат А 

Ир подать отварной картофель, посыпать из- 

ой зеленью петрушки. ? 

р 500 г вымени— 1 морковь, 1 петрушка, -1 головка репчатого 
а 


д 1—2 лавровых листа, 5 горошин перца. 
дук 
Мозги отварные с соусом 


Залить мозги холодной водой. Через 11/—2 ч осто- 
0100 снять с них пленку (лучше всего, не вынимая из 
а) Сложить в сотейник, добавить специи, соль и ук- 


| сус, влить воду (так, чтобы она только покрыла мозги), 
\ быстро довести до кипения, после чего закрыть посуду 


крышкой, уменьшить нагрев и варить мозги до готовно- 
сти приблизительно 30 мин. 

Сваренные мозги выложить на блюдо, полить томат- 
ным соусом (см. с. 130), а сверху посыпать измельчен- 
ной зеленью петрушки. 

На гарнир подать рассыпчатую 
картофельное пюре. 

На 500 г мозгов — 1, о] 
ка репчатого лука, 1—11, 
8611 ЛИСТ 4—5 горошин перца, сол 


рисовую кашу или 


/› петрушки, 1 маленькая голов- 
разведенчого уксуса, 1 лавро- 
по вкусу. 

Кролик в белом соусе 


Кролика хорошо промыть, разрубить на части, поло- 
оо залить горячей водой с таким расче- 
т а. оде только покрыла о. Когда вода заки- 
т у, посолить и положить очищенные и про- 
т Гео, лук, петрушку, 5—8 горошин перца (или 
слабом стручкового), 1—2 лавровых листа и при 
м е они варить 40—60 мин. Готового кролика 
блюдо от, разрубить на порции, положить на 
оне, р белым соусом, приготовленным на буль- 

ае НОМ при варке кролика (см. «Белый соус»). 
юре рать отварной картофель или картофель- 

Й Я 5 заправленный маслом. 
—_( морковь, [| нетрушка, 1 головка релчатого лука. 


= 


Т. Котлеты телячьи паровые 
ЯЧЬЮ корейк 
МИ с 


Ка кос ку промыть, нарезать порционными кус- 
ма Соар КО Выложить в смазанный сливочным 
еиник или неглубокую кастрюлю, влить 1 


посолить, добавить кусок сл 


ипятка, Ноу 


ана к Б 5 ; “БТМ 
9 ОСА и лимонный сок. Закрыть. крышкой, довео Но. 
го р я и варить на слабом огне 50 мин, И у 
ИП Бака Я 7 р "а 
Ё На отваре приготовить соус, для чего слегка В 7) 
ить муку На масле, разбавить ее отваром и прова Г ў 
р кипении 30 мин, затем процедить и ЗД 


при слабом 
вить маслом. 
На гарнир подать ка] 
овощи, 

На 500 г телятины ~ ‚ ст, ложки р |. 
ложки муки, а 


Пра. д9 
№, в 


гофельное 


пюре или Отварны 
Ные 


рубец ошпарить кипя. 
ОМЫТЬ В ХОЛОДНОЙ ВОДЕ, 
тли свернуть рулетоми 
рюлю, залить холодной 
вый лист, | морковь 
гавить варить на 4 


Свежий, тщате 
ком, очисти 1 
нарезате 
связать ни 
водой, добағ 
1 петрушку, 1 
5 ч. 
Сваренный руб 
белым соусом, 
В белый соус м 
Э подавать и холс наре 
| мелкими кусками. Отдельн 


7 цы, салат из помидоров или из 0‹ 


` лапши и за ВИТЬ 


ТУШЕНОЕ МЯСО 
браз082' 
1С9:00 
ГАИ! 


Мясо перед тушением следует обжарить до 0 
ния румяной корочки, затем залить образовавши» 
ком, бульоном или горячей водой, соединить © друг”. 
добавками в соответствии с рецептурой, закрыть край 
кой и на тихом огне тушить до готовности. Мясо и 
ее легко прокалывается вилкой и ОТДЕЛ | 


Говядина тушеная т 

а. литре 

со (огузок, кострец, оковалок) обмыть поба 000 

адым куском положить на сковороду, обжарить оа 

“Херон до образования румяной корочки. Оби 32) 
4 пожить В кастрюлю, добавить ТОМА 100 

на › ДС 7 

Мытые и ульона или горячей воды, очище ист и 
— Элиста) ванные коренья и лук, лавров! Гор 

^^. р —10 горошин перца (или Ию 224 


ТЬ В виде лапши ная 
‘ным на бульоне (00 
ить томат-люре Рік? 
езав тонкими а 
) подать ш ия 
т из белоко" 


кастрюлю 
7 р ыШКО 


ким же ко 


| зать ломтиками, уложить на блюдо; гарнировать мака- 
зать ) 


’ но подать картофель отварной ил 
’ яблоки, отварную фасоль, 
Е 


‚рой жарилось мясо, 
и а, немі 
Й помешивая, кипятить 3— 
зла Ши а Боне аа вместе с овощами в 
Е ЕВ мясом. Накрыть кастрюлю 
> е тушить мясо на 2—9 Ч. Примерно 
е готовности его добавить 1 ст. ложку 
к й до светло-коричневого цвета с та- 
ево масла; чтобы мука не заварилаеь 
и ее следует предварительно развести неболь- 
К 


ШИМ ко Т а 

чеством бул һона, \ 
т ред подачей на стол мясо выну Ь ИЗ соу а, наре- 
е С 


И оворо 
(0 сковор 
О иль сковороду, ча 


МУКИ, 


ронами заправленными маслом; соус посолить, проце- 
а и ПОЛИТЬ ИМ мясо, 

ить СКВОЗЬ СИТО И у лу на 
д На гарнир к тушенои говядине вместо макарон мож 
жареныи, печеные 
пюре и отдельно 

а нованні ТЫ И ЯГОДЫ. 

огурцы, салат или маринованн К т Е 
На 500 г мяса (мякоти) — 200 г 1 ст, ложка томата-пю- 


ре, 1 морковь, 1 петрушка, 1 головка репчатого лука, [ ст. ложка 
муки, 2 ст, ложки масла, 


го] 


Говядина, тушенная п: 


Мякоть говядины нарез: 
слегка отбить, посолить, поп 
ХЛадное место на 2 ч, Хороп 
или неглубокую кастрюлю, 
сыпать его мелко нашинко 
КОЙ, Измельченным лав 
Горячей во 
Закрыв по 


ными кусками 


рционными кусками, 
ть и поставить в про- 


о смазать маслом сотейник 
выложить на дно мясо, пере- 
ванным репчатым луком, му- 
ровым листом. Влить !/› стакана 


ды. Поставить 
суду крышкой. 
етану, прокипя 


на небольшой огонь и тушить, 
Когда мясо будет мягким, до- 
тить. Перед подачей на стол 
измельченной зеленью петрушки. Гарнировать 
картофелем. 


вых листа 50164 (мякоти) —2 
› 1002 сметаны, І ст. л 


Говядина х 


150 #0 (мякоть 
ка Посо 
Жарить Е 
Яной к 


посыпать 
тварным 


головки р 


епчатого лука, 2 лавро- 
ожка масл 


а, соль ци перец по вкусу. 
тушенная с луком и картофелем 
) обмыть 


Е · Затем мясо сло 
где. жить в кастрюлю. В 
тає Жарилось МЯСО, влить | стакан воды 


СКВОЗЬ сито в кастрюлю с 


бавить еще 2 стакана горячей ВОДЫ: накрыть ка 
крышкой п поставить мясо тушить на слабом о Юл, 
9-01], ч. Затем добавить к мясу отдельно ПОджареу 
мелко нарезанный лук и обжаренный целый ИЛИ Нпр 4 
занный на 2—4 части картофель, І лавровый лист наре 
ГВОЗДИКИ И 5—6 горошин перца, после чего тушите Ц 
со еще 30 мин. Перед подачей на стол посыпать Мя. 
мелко нарезанной зеленью петрушки или укропа, 

Отдельно можно подать огурцы, салат зелены 
помидоров. 

На 500 г мяса — 800 г картофеля, 2—3 головки репчатого п» 
1 ст. ложка муки, 2 ст. лука, 


Мяс) 


Й Или 


близительно * 
измельченной 


РУ быт 
Мясо (огузок, оковалок, лопаточная часть) о 2018 
нарезать кубиками, посыпать солью, перцем и 000 


й а , она 
на сковороде с маслом. Затем добавить мелко ра СЯ 


0) Л Т 
ленныи лук, мясо посыпать мукой и все вместе © въ 19 Те, 
уко астр! 4 т Ля 
м РВ Ее а крае в ка“ 2 у Оро, 
поджарить. Подготовленное мясо сложить з воды АСОТ Пор 


залить 2—3 стаканами горячего бульона ИШ н акй 
бавить томат-пюре, 1—2 лавровых листа о авить 7а) Ху мар Хлор 
добавить сметану), накрыть крышкой и пост } ( 
шить на 1—11; ч. 


де 
Офе 
1) 


арт С 
Подать гуляш с жареным или отварным 8 Ил! Ас, ласо сц 
посыпав мелко нарезанной зеленью петрушк тж 
ропа. В и Убе 
Р т020 (6 \ 
Д 20 2 мяса—1 ‘кг картофеля, 2 головке рее б Я о, 
т ка муки, 3 ст. ложки томата-пюре і © а № 
1 ор Фи, 
К 


я р зу В. и 
_ Солянка мясная Пора | 
| часть, кострец) обмыть, за 
” пебольшими КУСКАМИ 
атый лук и обжарить в масле. 


+илейная 
филей 

и НареЗ те 
У ко нарезанный ре 


9 
а= 


К Т 
елка ороде. тюлю, 

Урц азогретой р переложить в невысокую Кастро р 
Обжаренно очищенные и нарезанные ломти 


А ат-пюре, 
добавить СЕ. огурцы, дольку чеснока, посолить, ВЛИТЬ 
ами сол 


вино 2—5 ст. ложки мясного бульона и, на- 
оа и тушить солянку. в течение 
а 
крыв кр 


стрюлю крышкой, 
30—40 мин, 2 головки рола 
мяса (мякоти) И 
ое о ра 1, стакана виноградного 


Л. 

ных огурца, 2 

т 7—3 сг, ложки масла. 
р 


Мясо, тушеннсе с айвой 


ОВЬ Мясо (филейная часть, кострец, огузок) отбить, наре- 
‚ репу, реша зате небольшими кусками (из расчета 3—4 куска на пор- 
О ИЛИ сотейник ежи цию), положить в невысокую + олю и обжарить в 
И, поверх положьн Разогретом масле. После этого ренное мясо залить 
овощей, посолить В горячей водой так, чтобы она только покрыла его, и ту- 
а т. плотно ЗА ШИТЬ овело І ч, 
и ВОДЫ, 0 ВУ очистить от кожицы и сердцевины, нарезать 
табом огне д0 мы | дольками, положить в кастрюлю с мясом, добавить под- 
Д подачей На 0101" жаренный лук, соль, перец и продолжать тушить мясо 


Н 2 Б А 
ки ИЛИ уко ао готовности. Перед подачей на стол мясо с ай- 
бр хоро р ШЙ 10 ‘реложить на подогретое блюдо и посыпать мелко 
70 2 капусты, ® о зеленью петрушки или укропа. 
Мяс мяк — 2 а“ 1 
по от 400 г айвы, 1 головка репчатого лука, 
з мяса Зразы из телятины 


ну тонкими кусками величиной с ла-+ 


отбить. Приготовить фарш: нашинко- 


ой нитками 


огне с 
ос 


фе 
у 
| стакан мясного бульона, 2 ст. ложк п", И 
бавить а И 40—50 ККИ Том М0 у! 
поре и тушить ДО мягкости 50—00 МИН. ата, 7 у ойн 
Перед подачей на стол снять нитки и полить з ) и 
ком, полученным при тушении. Отдельно подать И б У 0080 
ў у М 0 
ный острый соус. т а | Ай т, и ТВ 
На 600 г телятины (мякоти) — 1 большая головка Пелиотог ША 129 НУ 
ПИ © Черствого 0‹ хлеба без корок, 15 стакана но НА 
3 ст ложки масла. Мо, |9 И 0 С 
90 од 
лопатку), Уда р. и од под 
трубчатые кости, раз] и, посыпать солур | Ди руки 
бжарт на сково мым окончанр р = 
пкоожарить на ‹ ым окончанием же | 8 уни 200 


рения баранину 


(1 ст, ложка), Пот и 
этого баранин} по 


юлю; добавить томат, 
рячего бульона или в 
м огне. Через 1/9, а 
угне. Через 11—91 у обмыті 
мин) после началат. ЮЛЕ 
глубокую кастрюлю дить в Катрі." 
с22001 огне ДО ПОЛ 


|= х 


(молодую баранину чер 
шения переложить 


добавить очищенные анные долькамии 1 
поджаренные шку, лук, ре и | № Поляенный бу 


картофель, а (1—2 листа) иб- М масле, доб 
8 горошин перц ІТЬ › процеженным с0ус0 ни боль, пе 
полученным при тушени! вь поставить тушить в ИТ влить Немногс 
30 мин. 
Готовое рагу перело› 
нарезанной зеленью п 
На 500 г барани 


2 баран, 
аан та ине; 
людо и посыпать мел | и ТО леного А 


ли укропа. 


2 ШКА, 
9 моркови, 1 Петру 
У омата-п0/% 


Ё репа, 1 головка репчатого лука, п 2 ст. ложки Т ад 
масла. А а об 
+ УВЕ 

Баранина в собственном соку (казан кебаб") ўс а а пуц 70ка 

Е 7 ТИ © 6 
Жирную баранину обмыть, нарезать небольши ад Она Оба 1 
ками, перемешать с нашинкованным тонкими Кого цр Д0 С 
луком, нарезанной зеленью, черным молоты закра? ММ 
солью, положить в чугунный котелок и плотно ари хее "0ч 
крышкой. Тушить на слабом огне, помешивая» ОМ а 

На 200 г жирной баранины — 500 г репчатого л9К@. Ц 1р 


Баранина, тушенная с овощами тми к} Т 

Баранину хорошо обмыть, нарубить пеболь и © Пов 

ами и, предварительно удалив трубчатые "оряче! У д У 
ть в кастрюлю и залить 2—3 стаканами Гог 0 Н 
Кастрюлю накрыть крышкой и поставит д 


акипит, снять пену, добавит 
от ины, соль и варить ее 
> в неглубокую кастрюлю, 
промытую капусту, нарезаннут 
репу и картофель, нарезанн 
(1—2 листа), 5—8 горош 


ный картофель, протереть. 
соединить с процеженным бульоном, зас 
мясо и овощи и варить на слабом огне 30— 
тр 0 а 40 мин. Перед подачей на стол посыпать измельченной 
Юлю, т №] | зеленью петрушки или укропа. 
2”рячего б баз, На 500 г баранины — 600 г картофеля, 2 моркови, 1 головка рей- 
А пагого лука, 1 репа, 200 г капусты. 


0 мин) но ере) Баранина с курагой“ 
неглубокук 24 Баранину обмыть, разрезать на небольшие куски, по= 
№№ ложить в кастрюлю, залить горя ей водой и варить на. 


и 


| нарезанка аа слабом огне до полуготовности 
рушку, ль в ну. Полученный бульон процедить. Кусочки мяса обжа- 
лист (1—2 лит! рить на масле, добавить об» гый. репчатый лук, то- 
го процеженный мат-пюре, соль, перец, предварительно замоченную ку- 
Вь поставить 2 р, ото бульона и тушить все до готовности. 
ное В 


зриодически удаляя пе- 


опа Чанахи““ 


или УК а Вара 
Н 
хор т та бить и нарезать небольшими кусками (из 
9 куска на порцию), положить в металличе- 


скую или 
лучше в керал 
а же ба рамическую посуду емкостью 2—3 л. 


нарезанный 
Ками помид. 
ванные стр 
НЫ, Зелень 


Печенка в сметане и“ 


рю, баранью или свиную) обмыть и 
келчных протоков, наре о Р 
ҳ | ‚› Нарезать от, | ИИ вод 


Печенку (ГовЯЖ 
чистить от пленки И > 


ми, посолить, посыпать перцем, обвалять в муе ў КЕЙ 150 
н сковороде с маслом; затем сложить 00. й Й бул 
жарить На < вить лук мелко наро 
О кастрюлю, и ое ш а 
но слегка поджаренный, сметану о 
сдварительно сл у, со И" ВО" 
и Ко № 


сковороды, на которой жарилась печенка, и | стакан м д ТИ 0р 
ного бульона или воды. Закрыть кас грюлю крышкой н 4 ] 
тушить на слабом огне 25— 40 мин. Ломтики, готовой пр | И 18. ШИМ 
ченки уложить на блюдо. Соус, полученный при тушь ив" жарей 
НИИ, ПОСОЛИТЬ, ПОЛИТЬ И! посыпать сверху й 
ко нарезанной зелен 
На гарнир можт 
тофель или макароны 
На 500 г печ й 1 
ловка реп 


‚реный или отварной хар 


1 ст. ложка муки, 10. 


7 


Перед подачей 
иные позкИ ПЬ на Одо] 
ә прорезать с ЕН 2, 
‚ затем ОТО е рр а 
ес После 9700 00095; г. 
ой и поставить на 0005 


Вымыть холодн 

Говяжьи почки перед 1 
одной стороны до полов! ГЬ 
чить их в холодной воде 1 е 
залить говяжьи 


Довести до кипе ‚ почки промыть, залить Г 
Е 2 енин до д $ 
вновь водой и затем варить при слабом кипении ^ шу, сер 
товности. о Ша ц 
С телячьих и бараньих почек часть жира среза а нё Ш т 
Сырые бараньи, свиные, телячьи почки ИЛИ ИТТ ТАО арр 
ў 


Ё 
как указано выше, говяжьи почки нарезать необ ушиб, К 
ломтиками, поджарить на жире, залить соусом И т) № 
на маленьком огне, закрыв посуду крышкой: д лом. М р Каст 
За 15 мин до окончания тушения добавить ^ ‘веде Ў їо 
ка лимона без зерен (лимон можно заменит» ; х 
ным уксу и 
уксусом). шкаф) Е Руа що 
Для приготовления соуса испечь в духовом аот 
на плите (без жира) крупную луковицу И Вы 
в пюре. . 
Поджари 
. ть на масле < избавить © 
ДОЙ (11/ стакана ао, ра отовлен 
СА на), соединить все с поді 
в лука, вскипятить. гк 
@ 500 г почек к 
ек — по 1 ст насла и Мин 
т П . лобке ма оши 
а (дово лука, 1 лавровый лист, 4—5 208 
на или уксус по вкусу. 


жьи в соусе с луком Е 

разрезать вдоль пополг 

7 Й й и довест 

Почки за астрюлю, залить ХОЛОДНОЙ ВОДОИ И лол с 
положить В "После этого воду Слить, почки промыт 7 

е и варить до готовности примерно Э. 

приго- 

ЛИТЬ На бульоне, полученном при варке почек, пр т 

Е. ля этого столовую ложку муки с таким 
карить до светло-коричневого цве- 


сти горячим бульоном (11/2 стакана) и прова- 
510 мин. Сваренные почки нарез 


_ Почки говя 


чистить от жира, 


Гай 


| ным и поджаренным СУЕ 
МИ жить в неглу 
ТВ цки перело а 
2) Ў дольками поджаренный картофель, очищен- 
ас МЫ, цот, лу, ныен нарезанные ломтиками огурцы, 1—2 лавровых ли- 
в в. стаи 5—8 горошин перца, залить подготовленным про- 
Н 
енше на 25—30 мин. 
`елячьн Перед подачей на стол почки Е 
ИЛИ СЗ ложить на подогретое блюдо и 
ЗОВаНнем Надо ЦИ ной зеленью петрушки или укр 
снять пленку, 1 На 500 г говяжьих почек — 60 
20 лука, 3—4 соленых огурца, 1 от. . 


чение 3—1, Пав масла, 
И постав НИ 

водой и г. Говяжье серд ушеное 
ИТЬ, почки тн реке сердце вымыть, обсушить в салфетке, наре- 
при лабом * Сими кусками, посолить и обжарить на ра- 
в НИЯ куски вороде’с маслом. Перед окончанием жаре- 

р жира с] и ин „сердца посыпать мукой, пожарить еще |— 

Т р » сложить в неглубокую кастрюлю, а на сковороду. 


И 
? очи Налить бул 
лЯЧЬЙ Л ить не ДИТЬ р 08 БОН или воду и вскипятить. Этот соус проце- 


ге с гарниром пере- 
тать мелко нарезан- 


( 


я, Ї головка реячато- 
уки, 2—9 ст. ложки 


2 | стрюлю, доб 1 Е 

ЧТ ? . о 18 воды, пакрыть к ар аз стакана Саа 

|. а ЛИ ОИ тонь на С! р кои и поставить на слабый 
, 0 тдельно , 

по на сково 
у Я жарить мелко ос артем оа 
5 7 А. 
тени т СТ. ложки е и лук, прибавить томат-пю- 
СН ЫХ Ли уса, 1 чайную ложк 
мой  Ушен Ста, вскипятить и за 20 жк сахара 
я ИЯ ВЛИТЬ В каст 6 —30 мин до окончания 
В ри а тарнир м рюлю и посолить. 
пей? 0 о Макарон 9%но подать гречневую кашу, отварной 
С дӯ Поми № жареный ил о в 


И отварной картофель. 
ба, сердце можно пригото- 
ушеную (ем. «Говядина ту- 


= а Е, Ч Е 


728 М 
а ‘указанного спосо 
мал») 6 как говядину т 


сердца — 1 ст. ложка муки, [о 


говяжёего 01 б 
и р 2 ст. ложки томата-пюре, 2 ст. ложки кра пи, 06 
а р гаека сахара, 2 ст. ложки масла. нй А 
Гуляш из говяжьего сердца или вымени 0 , 0 СИ 
П, Я 
= б т нарезат А 1 0 
Сердце или вымя обмыть, нарезат кубиками а ИТ Хол 
30—40 г и снова оомыть, посыпать перцем, солью е й М ие р 
жарить на сковороде с разо! ретым маслом и мелко 0. к ‚ие | 
резанным луком. После этого обсыпать мукой ри Ит иш 


у 


- И жару 5 И 
ттт у ВИ " 
нные кусочки сложит >. 4 


КУ 
7 
19 


А | д 


м 1 
МИНУТ т, 


еще несколько 


наша Е“ 
кастрюлю, залить т : 


‚ чтобы покр 


со, положить томат-пю] ый лист, накрыть ци, 
стрюлю кры и ТУШ слабом огне 2—2! 4 
а : ЕЕЕ р 
На гарнир т ть жареный или отварной картофель ТО (мя 
м, 0202 


тажден! 
в,а. Та! 
је ВИНО] 
ю (жесткух 
чую воду и варит» (0122листа), П 


На 500 г яжьего сердца -ло 1 ст. ложке Мы 


масла и томата-т 


Промытые л 


а слабом `о1 › нарезать их кубе › 
на слабом о а х бе ао ле обыч 
ками весом $ П м, солью, обжар о а 
в. Энансокую каст 
на сковород ‚ посыпать мукой д ди 
вить мелко нарубленный и жарить еще нескольй в, а. 
минут. Обжарен ле кить в кастрюлю, при паду 0 н 
вить 2— 021/5 стат полученного при ви и 
легких, томат-пюре, . ист, накрыть кастрю® Оа дачей | 
крышкой и тушить гул 10—15 мин, Подать © ОВ № Кей п 
ным или жареным картофе Молот 
* И 
50 © легких — 1 головка репчатого лука» ПОИ 
томата-пюре, муки и масла . . и рд 
5 | Ци Н 
| ордар 


бцы мясные 


ИБ К 

ы, пу отвар Д 00 
Мясо пропустить через орубку. КРУП С А а 
охладить и смешать с измельченным МЯС0% М хла | Уи дар и 
мелко нарезанный, слегка поджаренный, а зае пе18“ Ки, 179 
денный лук, а также соль и перец. Одноврем 5-7 и А? ку ч 
листья капусты проварить в кипящей Воде соо а 
Валь из кипятка, охладить, разложить СЯ лист Цо А. 
ить аккуратно стебли до толщины листа оу), Ж од 


пусты положить фарш (мясо с крупой и Д 
нуль их в виде колбасок, обжарить на сково 
Жить в кастрюлю. После этого ВЛИТЬ т. 
вену, томат-пюре, | стакан воды, добавь масле 
уки смешанной стаким же количеС 


кры =: 

ны голубцы тушил 
шк 

| рю петру. 
Вы и: 0 аа можно приготовит е8 СОЗА 
ТОлько больше том у. 
а берут (мякоти) — 800 г капусте белокочанной, 8. и 

и. пшено, перловая крупа), 1 головка ре и масла 
% кана КРУПЫ (рис, о ст, ложки томата-шорг, сметаны у 

л 


ныр “Табо, “Афр сть ложка муки, по = 
Голубцы с виног 


радными пистТьЯмМиИ 


| Чл {долма") 
в: Баранину (мякоть) пропустить через мясорубку, до- 
и р А савить охлажденный сваренный рис, мелко нарезанные 
Ў Легкуд лук и зелень, а также перец и соль по вкусу: 
ЖИТЬ В Молодые виноградные листья вымыть, УЕ сте= 
ГОрячур ру 1 бельную (жесткую) часть, разложить листья на столе 


п и завернуть ли 
тать их и уложить 
дами, полить мас- 


После Этого наре } (п0 1—2 листа), положить на них ф 

тпать перцем О стя в виде обычных голубцов. П1‹ 
1 в невысокую кастрюлю плотным 

г масле, тшн лом, добавить стакан бульона из ‘ньих костей, на- 

лук и жарить Ща крыть кастрюлю крышкой и тушить голубцы на слабом 

е Сложить в ка) огне около 1 ч. ~ 

полученной, Перед подачей на стол долму переложить на блюдо. 


а нае о к ней подают простоквашу с тертым чесноком 
ЫЙ П = СОЛЬЮ и молотую корицу. смешан ` Й - 
В а А Под“ И, у рицу, смешанную с сахарной пуд 
На 500 2 ба 1 
м, | „м 0 Раниньи=— !| стакана риса, 1 головка епчат - 
2ле 21020 Лум я О г Виноградных листьев, 1 ст. ложка, масла. риоя 
ЛН 
ед Кролик, тушенный © копченой грудинкой 
а Эдготовленную тушку кү а 
сные е Кусочки. а У кролика разрубить на некруп- 
мяе Ольшиуу К У, легкие, сердце также нарезать 


Я Саани Все посолить, поперчить красным 

й др ложить в сотейник с разогретым жи- 

арат о, ПОдрумянить, а 
ло 


КИПЯТКОМ К 
| м опченую с 


Когда мясо станет мягким, посыпат 
о павровый лист, влить красное сухое о 
сано, проварить 7—10 мин. ‚ 
д На гарнир подать рассыпчатый | 
пюре, заправленное маслом. 


а. 
РИС ИЛИ кар 
х Тофе 
МЫ 
К 


Па 1 кролика — 250 г копченой грудинки, 3 головки р, 
8 ст. ложки топленого масла или свиного жира, ПА Ст, у 
1—2 лавровых листа, 2 ріомки красного вина, соль, 


черный и красный по вкусу. 


заяц, тушенный в сметане 


Зайца разрубить на части (почечну ‚ Окорочка т, 
патки) и, срезав с поверхности Г ти плен 
сложить в миску, за Ной водої бавлениы 
уксуса (1 стакан ` на 1 л воды) и оставить вт, 
ком виде на 2—3 г марин тия. После этого к 
зайца вынуть ринад тть на противень 
сковороду, п ‚ приб очищенные наре 
коренья и лук, ИТЬ М авить жарит ГИ СО Все: 
рячий дух пкаф у румяной к Яной корс 
Во врел ІН ески поливать И 


оз довон Шкаф 
с ложки 


Л на прот Ка 1 жарить До ГО 
зайца разру і пор уски, слож ї св 6 
о, оя залит пригото ‚ кариваю 
сметаны и полученного п! ривании мя "аж, 
закрыть крышкой и посл ушить в духово аф іе 10— 
на 25—30 мин. о еру 10ливат 
Тушить зайца можно и ло ГИМ собом. Зачищені уа Ния, Е 
части зайца нарубают на порционные куски, Дер Чар Фульо | 
маринаде 1—11/. ч после об ‚ивают их на СКО №, ЛЬ На 


роде с маслом, затем укла, ают в кастрюлю. › 

Для приготовления соуса сметану и сок, получаса 
при жарении зайца, влил ь в кастрюлю, посоди и е 
сти до кипения, затем прибавить 2 ст. ложки муки 
варительно поджаренной с маслом и разведенно й о 
каном бульона или воды, и, непрерывно помешива оу 
Варить 3—4 мин. После этого соус процедить Ў 
© зайцем, 


Перед самой подачей 
20до ЗМесте с соусом и посыпать мелко 
о петрушки или укропа. х или жа Е 
Особ (ИР дать картофель отварной и перед № 
енно вкусным бывает заяц, если его к №8 
Нашпиговать, Для этого свиной Ш 


НЫЙ 


гта 
айца 
на стол переложить за! 


Рума, 
периодически ПОЛИЗ 


Шимся на протизнь 
унные куски, сток 
СОУСОМ, притоа 
и обжаривании 5 
зить 1) ШИ ВА 


8.07. 


| ми) куска 


Я 
жарении, 
Или для п 


45 сми толщиной 0,5 см, в мяко 
= 


Ш оя колышками сделать проколы, в: 


а. 

сочки шлик " 

о 3 кг — 2 моркови, 
Е уксуса, 2 стакана сметано», 

стака: 


0и докш масла, ЖАРЕНОЕ МЯСО 


говядину, телятину, баранину, Свини: 
зыми, так и мелкими (порпионны- 
обжаренное крупным куском, ис- 
для горячих и холодных блюд, обжаренное 
кусками — только для горячих блюд. 
Карят также поросенка, кролика и такие мясные про- 
а как печенку, почки, ножки телячьи и свиные. 
А мясо хотят пожарить крупным куском, то его 
жно сначала промыть, зачистить от сухожилий, обсу- 
посыпать солью. Затем мясо (говя- 


2 петрушки, 2’ голо 
2 ст. ложки муки 1 


Карить мясо ( 
можно как круп 
ми. Мясо, 


пользуют 
порционными 


ну 
шить в полотенце и 


} дину) положить на сковороду или противень с разогре- 
т тым маслом и со всех сторон обжарить до образования 


о его надо поста- 
ного бульона или 
нину, телятину и ба- 
‚ а сразу ставят в духо- 


тонкой румяной корочки. После 
вить в духовой шкаф, добавит: 
воды и жарить до готовности, С: 
ранину не обжаривают на плите 
вой шкаф, 

Через каждые 10—15 мин необходимо вынимать мясо 
из шкафа и поливать сверху соком, который образуется 
рая жарения. Если сока будет мало, можно под- 

немного бульона или воды. Сок, полученный при 
используют в качестве подливки к жаркому 
риготовления соуса. 
тельность жарения мяса крупным куском 
ка, мости от вида мяса и величины кус- 

Е ОВЕ аре определяют, прокалывая его вил- 

пойдет красный сок — значит мясо 
етлый — готово. 


— 
— 


еще 


это до- 
аранины; 

свинина у 
Ы полностью. еи телятина должны быть 


10 
шеу Рционные Куски мяса 
`”ЯЗательно отб 


Ы Соедини 
} тел 
НИ. аетс ельна 


ность — значит он равномернее прожа 


а Я рится, К (0 ж? 
будут мягче и сочнее, если перед жарением Уон м 0 
горчицей. х саз №0 
болить куски мяса следует перед самым у. И 
чтобы в нем лучше сохранился сок. Е арене, (0 в і т 
Подготовленные куски кладут на хорошо | т 1008 


о Е та а 
сковороду с маслом так, чтобы между ку ету 
Ками остаз 

А 


лись промежутки в 1'/>—2 см; при тесной укладис 8 
ло на сковороде охлаждается, корочка у мяса Е Не 
зуется и оно имеет вид и вкус вареного, а Не жаре 2 
(корочка сохраняет сочность мяса) "Рено 
Шри обжаривании порционных кусков мяса не ба 
мендуется закрывать посуду крышкой: МЯСО, арены 
под крышкой, приоб 2 ‘с тушеного. Ы | 
Чтобы вкус жареного мяса не ухудшился (особено 
порционных ‚‚ его рекомендуется готовить н. 
долго до подачи н: І 
Для х всего использовать пищевой 
жир в. сме м маслом. Его добавляют! 
расчета !/5- тичества жира. Растителен 
масло обогащ 1 подо незаменимыми жүрі. 
ми кислотами, ‹ јует образованию аппетитий 


1р 


корочки. Е. о ОННЫМИ 
Почки ж ‹ огне, в противном случа [5 ко, отбить 
большой потери с становятся жесткими а | Во 
7 И Б. 4 256 леа 2 я говяжьей 1% СТЯ 8301 
Две-три лишние минуты обжаривания гов? в роза 
ченки делают ее жесткой и сухой. м а 
ашт ПО 
Ш" В 
Ростбиб а р Ней. 
за Б ав. ЯНОВ | 
а ; ли вырезку) обмыть, сре дь но ОИ 
Мясо (филейную часть или вырезк) а ЯР ВЫ по 
сухожилия, посолить, целым куском пож Ь тетка АА О. 
гретый с маслом противень или ОВО и жар Мат и М 
жарить. Затем поставить ее в духовой г. мя аео а, 
до готовности. Через каждые 10—15 мин по: ож 7 ь 


образовавшимся соком. Если сока буд 


І 
ленные маслом, картофель ен. 
е или в виде пюре) и настрога 


| | 
К тя м 
| тад А В пронеженным соком, образовавшимся при жаре- 
Е: бы Ча Г ПОЛИ астопленным маслом. 
и 
х |" Мясо жареное в сметане с луком 


н хр 
ЗКус Ору у КИ Мясо 
4 


часть) обмыть, зачистить от сухожи- 
(из расчета 1—2 куска на порцию), от- 
посыпать солью, молотым перцем и обжа- 
етой сковороде, перевора- 
та сторона подрумянится. 
рить мелко нарезанный 
сыпать его мукой, слегка 


\ т : на сметаны ‹, ПО- 
| ме прожарить, а сметаны и сок, 


(ф илейную 


Н Уху теченный при жарении мяса. І овленный соус про- 
РеКомен "ди аъ в течение 3—5 мин, д ь в него соус «Юж- 
Дуетсу р Перед п на стол мясо выло- 


№» ный» и по вкусу соль. 
{ жить на блюдо и н 
гарнир подать жареныї 
од "На 500! г мяса = Г кг ка 
ЛИЧ р № репчатого лука, по 1 ст. лог 
Е тества Жира, [ат асла, м. 
. блюдо незаменнци, Е 

гвует образование Мясо (вырезку) обмыть 
резать порционными 
т бить тяпкой. Отбитые кус: 
гом огне, В пр А цем, смочить во взбитом 
‚ СТАНОВЯТСЯ Жет? и РОН в панировочных сух 
А обжариванй П хлебе. Затем мясо поло , разогретую сковороду с 
ТЬ ой ом В ней жиром и жарить до образования со 

ГИ сухо" 6х сторон румяной корочки (10—12 мин). 
т о после обжаривания поставить ромштеке 
и р овку на 5—10 мин, так как слой сухарей замедля- 
| ой Рогревание мяса. 

вре?" А ра гарнир подать жареный картофель и вареные, за- 


генным соусом. На 


ны, 1 головка 
і», 3 ст. ложки 


ть от сухожилий, на- 
І й 11/.—2 см и от- 
са посыпать солью и пер- 

г обвалять с обеих сто- 
гертом сухом белом 


181010 


ти на 


В правле: В 
. ИЛИ ском ТИ 5 ове маслом зеленый горошек, кукурузу и мор- 
м КУ ово ри! н; резанную дольками. Полить ромштекс маслом. 
ЛЬ ИЛИ С и’ ложку ен ияса— 3 яйца, 1 стакан панировочных сухарей, 8 ст, 
2 и | 
ен в АК, м Бефстроганов 
и Ясо а 
1р ыё 0а , й от сухо, 1тейную часть, кострец) обмыть, зачистить 
хД И С Я то ЯКО гр разрезать на небольшие ломтики, отбить 
рой 80 зу тек ои скалкой, после чего мелко нарезать попе- 
ИЛИ ойї атый луқ Н «соломкой». Очищенный и обмытый реп- 
ЗК "Ук о ис ИНКОвать и поджарить на масле. Когда 


Тя, добавить нарезанное мясо, посыпанное 


ю и перцем, и жарить на сильном огне + 


соль 9— 


й. Затем мясо посыпг 

помешивая вилкой. - Е Сып дь мук Я 
шать и снова жарить 2—9 мин. осле этого 1 040 
сметану, размешать, довести до кипения, запрару аа 
сом «Южный» и солью по вкусу. Витр т. 
На гарнир подать жареный картофель. Мясо 

фель можно посыпать мелко нарезанным укр арто, 

: ІК Рропоу 

зеленью петрушки. нң 
На 500 г мяса — 1 кг картофеля, 4 стакана сметаны р 
ка соуса «Ю й», 2 головки репчатого › 
$ ст, ложки масла 


ст 
95 1. ЛОХ. 
ука, 1 ст, ложка дт 
УМ 


ь, зачистить от Сухо, 
ГСКИ весом Пд, | 
ем, положить 
или В Нерду. 


мерно по 
на сильно- ра 
бокую кастрют 


блюдо, полить 0 Л 
ІЙ картоф 


а, 


155 (вырезку) о 


Тал 


и жарить так 


Отдельно подж В масле 
обмытый и нарезанный чатый лук (00 ® 

оо НИЙ і ая = ичн 
головки лука на порцию) Г готовить) ЯЙЧИ 


глазунью (1 яйцо на порцию). Перед подачей Н 02 
положить на мясо жареный лук, полить его соком В 
лом или положить на бифштексы глазунью. Ма“ 
подать жареный картофель. : 


и 


у 


ЛИЙ 

9 › нарезать порционными кусками Я 

Оль} 7 мяса 

солью и Отбитые куски В 

ме Кае одем, положить на сильно разогре?) 0б 

" м и обжарить с обеих сторон 
РУМЯНОЙ корочки (15—00 мин), 


Если жаровни нет, то бастурму Можно, у 
сковороде. арить 


Перед лодачей на стол куски готового филе | м и И 
му) снять с вертела, уложить на подогретое “бак, и и (0 Т 
гарнировать помидорами, релчатым и зеленыу "др И Я и 
Б 40 
лимоном. 0 луку и и С 
На 500 г говяжьей вырезки — 2 головки Релчатого А Я 
ложка виноградного уксуса, 100 г зеленого лука, 200 Лука, 


г пои, 1 
15 лимона. той 
Тепятина жареная у 
Телятину (часть задней нот 

грудинку) обмыть, по. 
ками растоп 
сковороду и ж 
одически поли! 


Готовую т 1 ЛоМ1 и, уложить н 
блюдо и пол! соком. На гарнир подать 
: Б зеленый горошек, моу, | 
К В. < и др. тельно неско, 
| От ›кочанную капусту и орее прожа 
салат. Е КОЙ ПОСОЛІ 
Н Зо яце и обвал: 


Кусок ‹ 


А 
чистить (1 


ное место) обмыть, # 

‚вать несколькими 8% 

и положить на прот! 

нину 2—3 ст. лож" м 

в духовой шкаў р А ен н 

ски поливая образо" а да 1. 
ар 


(1 
чиками чесн 
вень или ск 
ми растопленного 
жарить до готови 
шимся соком. 
Готовую баранину 
блюдо. На гарнир м 


жить В у 
ломтиками, уложи А пару ОМ 
ать картофель отварао В 
маслом или жарены эль в томате или масле Г 

"крої 
сыпать нарезанной нью петрушки ИЛИ укр 
полить процеженным соком. 


Свинина жареная 

Кусок свинины (лучше часть задней Ноги) я 
вить и жарить так же, как и телятину. Для 0 ж ть ЕА 
свинину надо класть жиром кверху. На гарнир юр и 
реный или отварной картофель, картофельное, дом 
Пушеную капусту. Готовую свинину нарезат имо р 
ми и а зовавш" , яб 
ви’ полить продеженным соком, обра оченые 
мя жарения. Отдельно можно подать М 

 Краснокочанную капусту, огурцы, 


Т? 
подго 
твай 


стица"} р 
олокон на 

„> поперек В' усі 
л легка отбить, прида’ 
пос ‘пать СОЛЬЮ» перцем, положить. 
иКОМ сковороду и обжарить с обеих — 


ет 
ности, 3 НИ 

О тол с ОВОЩНЫМ гарниром и соусом 

еснок растереть с солью 

добавить в нее бульон, 

ропа. Можно добавить 


с 9 Й». 
) т т А 0 ал вления соуса Ч 
Олот ШК о получения однородной массы, 
ат до ПОЛУ петрушки И ук 
ен по вкусу. Я 
сла сорейки — 120 г шпика, 2 стакана бульона, чес- 


‚езат Я СОкоу, На 500 г свиной кор 
Мик нок, соль, перец по вкусу. 


ным со м 
и соком, а Котлеты отбивные нат 
И — саа] , а 
гр е Зеленый то Свиную, баранью или телячью корейку обмыть, зачи- 
учки фасоли т е и нарезать котлеты с реберной косточкой. Ребрыш“ 


гь краснокочаннуютка, р: желательно несколько отделить ножом от мяса, что- 
н скорее прожаривалось. Каждую котлету слегка 
мна жареная ь ТЯПКОЙ, ПОСОЛИТЬ, посыпать перцем, смочить во 
1 в0ном яйце и обвалять в сухарях 
б оова, харях. 
МЕСТО) # ее котлеты положить на разогретую с 
роду и обжарить с обеих сторон до образо- 


Вы 
уральные 


ку, почечное 


зачистить от сухожилий и 


Л 
Чей нори) обмыть, зачи 
виде натуральных котлет, 


соор 


Тнеской 
нашлиговать „! вания румяной _ 
у ю положи. и, ной корочки (примерно 15—20 мин). Затем 
ать соль ЕТ ьв духовой шкаф 
барани) 2 И ДО готовности аф на 5—10мин, чтобы довести 
лить в 10 Готовые ко’ 
поставит» И топленным ай ты положить на блюдо и полить раб. 
9 ОД? е пи отварной к ом. На гарнир МОЖНО подать жарены 
тер" уб, ные М харлофель или различные овощи, задрав" 
пом и е Морковь, кукурузу, цветную капусту, 
еза? ар. тур КИМ же способ р.). 
ар одё?? 9 М ча аЛьнЫе, т е ом можно приготовить котлеты на- 
#0 П ма ий 8 Котлеты пе не обваливая их в сухарях. В этом слу- 
расол пе. 2, ливают соком, образовавшимся при жа- 
00 2 свинот 
ген ая ‚4 ст, Или телячьей корейки — 1 яйцо, '|» стакана су- 
О" га, 
око р“ м Шницель 
нин? а Или телятину (почечную часть коре 


дс Е 


но без кости. Каждый кусок отбить тяпкой 


посыпать перцем, смочить во взбитом яйце ущ с 01 
в сухарях. Подготовленные куски положить а 0 И 
тую сковороду с маслом и обжарить с обеих 0 азр СИИ 
образования хрустящей румяной корочкі орон р 

р рочки. После д0 о | 


сковороду со шницелем поставить в духовой © это) 
5 —10 мин, затем положить на блюдо и поа 
На каждый кусок можно положить лом А0 
Ь ЛОМтТ ИК т | 


посыпанный: зеленью пе ли укропом На 1104) 
можно подать жаре ель или набор и 
ЩЕ 


заправленных маслом, 

ный или из © ей 
На 500 г свинины 

1/5 лимона, 4 ст. лож 


льно подать салат == 
Зее 


1 


А 
12 стакана с 


ав | 


у) 202) 


резант 
ми без пл 
вая вертел 


= 
Если жаровни нет, 1 


Ду 
ороде 

вороде. Ра. Р 61 3 Шт Хо 
Готовый шашлык положить Н с "10, 10сы 
до, полить ма 1 луком са | пе. 

тт К 4) 
цами или помидорами, нар ками, и Г ОН 

камивлимона. Кроме того, р можно ПОД ОК 
х р , 
варной»рис и отдельно гранатовый сок. к с в 10) 
Гаким образом можно приготовить шашлы ор 
НИНЫ. К. ) 
г 
На 500 г баранины — 2 головки репчатого лука, т П 7 

лука, 200 а помидоров или огурцов, Шь лимона, 1107. ло? м 
1 ст. ложка масла. | ь . у 
1 Шашлык по-карски ср К 
М В СР 
Почечную часть баранины обмыть, зачист жара Ка 

сухожилия, сделать надрезы, чтобы во ВР“, ода 7 

у др , 0 


куски баранины не стягивало, и нарезать 


| 120 
27 


также обмыть Ира 


"у ню. Почки 

в ть в посуду, 
“Кы чки СЛОЖИ 

баранину о нарезанным репча- 


ь уксусом или 


перцем, 
а 2—9 Ч для 


тзнут 
пет шки, сбрь 
170) ру ИЕ оставить Н 


м ить 
\ т \ посолиТ”” зелень 
И \ А тым луком ком и в таком 


р ты м со 
у 19 ТАШ ТОННЫ! 
"м ) уз за ЖДЫЙ сок баранины надеть на 
Под. И ари ением каждый ку р 
“ия а КІ Перед жа. ертел, добавив © обеих сторон куска по 
и ` А ое Ў жарить над углями без пламени. Во 
0 |тоо ния в ‘ел нужно повертывать, чтобы бара- 
Ча "бла время жарения вертел ну 
ЗШлы ҸҸ ина равномерно прожарилась. Бг 
г < р Если жаровни нет, то шашлык можно жарить на ско- 
застр Д 
І ИЛ ВО оде. 
ИМИ Н Мако Готовый шашлык снять с вертела и подать целым 
‘ом вместе с почками, положив на тарелку кусочек 


К ль 
ТЬ КУСками и“ куском 
15 МО у 0105 У 1 

’ МОЛОТ 1 тимона, Сверху шашлык посыпать зеленым луком и зе- 


{ ленью петрушки. Отдельно подать соус «Южный». 


ка репчатого лука, 1002 


тать ЕС. № Ра 500 г бара 2 почки, а 
Э, Посуду Нако зеленого лука, 1 ст. С И. л 


Обмытые телячьи = В 
нованные кускі @ 8 затв, не снимая ж: ? салфетко а 
20000 А мая жи и кружками (по к поч- 
отел вперемежку ки). Каждый ружо К И у Г ами (поперек пон 
б Е: оо отек посыт ать солью и молотым пер- 
)ИТЬ * т поки положит» р иЕе Іодготовленные таким образом 
тримерно 1 роду и жарить с 6, хорошо разогретую с маслом сково- 
1] А ПОИ е рить с обеих сторон 5—6 мин 
20 те почки п а А . 
0% посыпать мелко нарезанной зеленью 


АК МОЖЕ петрушки, поли а 
пашль „ роде, ить лимонным соком и подать на сково- 


т" 

и На гарн 
ИЙ зан ир мож а 
Зани НО подать жареный картофель, наре- 


ПО 

те ПИ. ЫЙ 

вер! ен] соломкой у 

‚С 67 И. На 4 дольки, или брусочками, и лимон, разрезанный 


у 
“У 


| ‚еза Ир ( № Пече 
1 Е П енкат 
„ гар ў рб, 7 енку об\ овяжья жареная 


на й сок Й КОВ ЫТЬ, за 

, н › Нарез › Зачистить от пленки и желчных про- 
ОВР у лить | аРеЗать лом . Во 
на’ 2070 Ты посыпать Л тиками толщиной около 1 см, посо- 
пр" л) ку р на раворре М, обвалять в муке и жарить 5— 
пб! соко Жить на ГОЙ с маслом сковороде. Готовую печен 
д! ИТА Пень Получен ДО, полить растопленным масл у 
ЕЛИ. оо енк ным ТОМИ 

ОВ! ИР иной ху м при жарении. На каждый ломт 
408’ ГИ Копчено» ОЖНО ПОЛОЖИТЬ обжаренный 9 
2 ОИ грудинки. ломтик 


121 


Я Печенку МОЖНО такж 
арезать кольцами, 
печенки или 
(см. с. 131). 
а гарнир подать картофель 290 


Ц еный 
картофельное пюре. Б 
На 500 г пе 


е приготовить сл 


обжарить и поме М КОТО 

1 СТИТЬ то 

же подать со сметанным соуси оті 
(9 7 

"Уку ўй 


ченки — по 2. ст. ложки муки й 


масла; 


тА 
18 
троганов из печенки и ИТ 
п б К ђ 
П 7 1 ить от пленок и крупных Жел, КТИ И 
про 1арезать маленьки р З 
п резать маленькими удлинены, И н 
о нашинковать репчатый лу; ра 
АШИ ать репчатый луки Савда Пий 
\ е Т 
І е. ДЕ По 
ку на хорошо 


разогретую с жар 
вая, обжарить. Чер ето поро 
1 добавить жареный дуб И ть мук 
з 5 мин положить смета 8 а ОП 
но добавить 2 ст. ложки ВИ 
М = о Кан ВТ ВДОЛЬ ПОН 
у крышкой и тушить пеещ 
т вренности, у 
посыпать измельченной зеле Ш азовую КІ 
оой воде, Дос) 


еремеши 


? си топленого масла’ (наргарина ій 
сала}, 1—2 головки репчатого лука, й 


{ жареные 


Мозги замочить в холодной воде на 30—40 мин, Е дов, 
чего очистить от пл ‚ ПОЛОЖИТЬ В кастрюли де 
холодной водой так, чтобы она покрыла мози н> А ц 
1—2 ст. ложки уксуса, соль, 2—3 лавровых ЕЕ, 00 Ка А а 
6 горошин перца. Когда вода закипит, умее н: 

и продолжать варить еще 25—30 мин. | Готова ма 3% а 
охладить в отваре, вынуть и дать сле: о ЫП а 
тем каждую половинку разрезать на 2 т 16 рсе т Д, 
солью, молотым перцем, обвалять в оа Гоо о, 
рои обжарить в масле на разогретой ск мон у 


2 И 
мозги уложить на блюдо, полить маслочи У 
соком и посыпать нарезанной зеленью петр Ш Г 
й ИЛ 
Бре еный? 
1 "На гарнир можно подать карте Е 
Й К 
лофельное пюре, зеленый горошек, стр 


Варную морковь и др. 207. 
ом 2 1 мона. 
7 шт. 2. — 1 ст, ложка муки, 12 лимона» 


И ИЛИ у 


ложки. 7 


готовленные т 
ошо азогретом Масле 


олотистОй корочки. Готовые мозги уло- 

полить маслом и украсить зеленью. 
жареный картофель или карто- 

зый горошек, морковь или стручки 


оматный соус: 
й, 1 яйцо, 1 ст, ложка му- 


І 
и Кр МО зования 
а блюдо, 
хо р подать 
ро у | вельное шор зеле 
но можно подать т 


Пер › 
ем ‚ засоли. Отдель 
Шив аду ш 1 шт. м03208 — 


0 
а ка, 207. ложки масла, 
а 


17 стакана сухаре 


Поросенок жареный 
о поросенка вытереть нас 
суду росенк вытереть насухо полотенцем, 
крышкот а 0а ь мукой в тех местах, где осталась 
ОИ тур На И опалить на огне. Затем брюшко иг ве 
Ол пос | разрезать вдоль по направлению от с и 
т ЫПать изме нуть внутренности, удалить прямую т к голове, вы- 
Я рамуе и ү | 
Ин ет у кость; поросенка а надрусив 
ожки топленого хай (ина ти Ситод воде. После этого О льно проза 
о г разрубить вдоль. Поросенк: іную кость в облас- 
ШЕ донн, положить на’ т посолить с иаа 
а т . тротивень спинкой 
ть сметаной ть И шаи 
э у у почек 
ги жареные т а ао елите я ложки растопленным 
эдной ВОДЕ В а залаа О шкаф на 1 ч, Чтобы ‹ в. 
ео сухая коро › ч. Чтобы образо- 
положить В и о раз олива воа надо во время И 
а ка ж ложки я 
П ЫЛ й по по арят це с Е ‹иром. 
бы она ов ЗВоночни лой тушкой . 
К Ў кой или раз аю: 
`ОЛЬ —3 1817 ей В Потового по У на две половинки разрубаю до 
м аки) д ТЬ Лоддив росенка снять . 
100 4 выпар; Дия этого я противня и затем пригото 
против . 7 
| ень поставить на огонь, 


ода За ии, . 
В 30 МИНА 0) Й тивень 74 оставшуюся я 
г ‹идкость, жир слить, а на про 


Мо р, 
Жно доба ЧАКА, Ошпаренног 
И, | слегка натерет 


де 25— Тр СЛЕ ЙА воды рр ать 1 ет 

С КОЕТ ни 

ел САС И 

ИТ теоре 

уай" СОЕ АБ 
а аран лаам пун хате 


Те Бет 123 


Рубец, жаренный с Е 


Речневой кашей 
Подготовленный и сваренный д 
мясорубку, посолить, посыпать перцем Е Туст Ре 
Разогретой сковороде с маслом. Прибавить жарить 
дельно обжаренный мелко нарубленный луқ Цу о 
рассыпчатую гречневую Кашу, все перемешат Оло та 
рить еще в течение 3—5 мин. БИ Прод, 
На 500 г рубца — 1 голові 


д ‘а репчатого пика Я 
крупы, 9’ ст. ложки масла А088, 1 стакан ёне 
Ш л ГУ] ГУТ ул 
“ролик жареный 
Кролика обмыть, 
ложить в неглуб 


зрубить на части, посол: 
ООКУЮ Во! 


каст рюлю или ск 


а оожарить со в 


слегк 


— 


сле этого поставить каст. 
ї ика до полной т 
) 5 МИН поливал 
роны на другую, Г 
ли, разрубить на по» 

т лить несколь 
тить. Полученный 


1 


: А 
ель, картой 


У: 


ОГ МАСА 
НОГО МЯСА 


10 брать говяди 


’ну, свинину, барани 


: РАВНЕ 
уби необходимо 9 
Мясо, п рубки, необ 


а ТЬ 
т а небольши Мя 
мыть, зачистить 01 2 резатр болс | аиа, 
ки и пропустить через мясорубку, прибави намої Ч лун 

до, белый хлеб, намоченный в холодной зо ира ТМ 
ке, затем посолить, перемешать и снова прое Г хоца 
о раза через мясорубку, еще раз хорошо рас р. о 
=, р а "т твар. 
"емешать, подливая понемногу оставшееся У 
ремеШахр, д 
> ния хлеба молоко или воду. ому, "1 д 
СЫЯ а ет котлетам сочность благодаря Ти Ц 

Хлеб придает котле і пя, при ал Й 

СА сляемый мясом во время жарен! аб ирает оь, 
Содведе еба почти не уходит наружу, а немі отт 

арше хлеба 1 пользовать м 

вр ‘лебного мякиша. Лучше иепо; о 0 
порах хе с него корки. по ач 
а хлеб, К С аА тогда Ко д а ГА Е 

Мясо следует г. При желании в фарш ОК 
ются более сочными, 7 К Л 
Е и 

(124) М 


к 8 на 
хл 8б е слегка поджаренный 
ж 
о Ң, І я перец, а так ошо раз 
\ Ка лотый Е лук. ет класть на хор они не 
Ми вить М охлажде котлеты следу ичем так, чтобы 
ва А хас ормованные сковороду, пр ожечкой 
С ЖИ ел 
ю нажим А 
бре и вплотную. готовы, И разрезе тотори 
ТЛ ый сок. сноватыи. 
пик ЯСНЫЕ Кот прозрачный, а не кра А 
кает ый цвет, леного мя 
аре пих выте ны иметь сер блюд из рубле - 
ею 
руб НЫ а ты долж еденных ниже для этого им 
Ит хот из прив ТОВИТЬ, ВЗЯВ ‚бленые по- 
огие те приго е рублен 
атра Ха Чарт знзкптелыо легче т в большом выборе ру 
бна рон с. 
Орр, ИК 
)Чку, ты. со ма луфабр ‹{ Котлеты и битки делать кот: 
‹ 7 и " ано выше, разде. 006 
е Жарить нь вить фарш, как указах руглые битки, обва 
‘рез каж Голка а, Пригото угл 
Д 
| 


м. После этого 
тую сковороду 


ть и жарить 


котлеты или битки о 
У разр) с маслом; обжа Е Ш то] 
В кастрюлю ПОДА до готовности (бае оаа - 
у с котлет \ 
оды и прокипятиь, №" На гарнир Е и 
ной или жареный, пюре, 
им кролика. он. 
‚реный картофель Ч Полить битки или кот) 
. или томатным со 
чневую кашу: красным или том 
Тр 5, На 500 г мяса (мякоти) — 1 
К НИР СА 9 стакана молока или воды, 2 ст, 
: МЯ 


ножной" 


ть отвар- 


м, сметанным, 


1/5. стакана сухарей, 


лож 


д Тефтели в томате 


ь в него мелко на- 
тредварительно перебранный и 
атертого репчатого лука и все 


Приготовить мясной фарш, добавит 
И Резанный зеленый лук (1 
10 #7 0мытый) илн головку н 

8 И ЭТО хорошо перемешать. Затем сформовать из фарша 
ПА сарин весом 20—30 г каждый, обвалять их в муке и 
КИ м Сторон обжарить в масле на разогретой сково- 
т) 3, обжаренные т 


| 
10 КА 1070, доба 
р “= Лавро 


ефтели сложить в нег 
ВИТЬ томат-пюре, 1 
ВЫХ листа, 5 


лубокую каст- 


стакан мясного бульона, 
ий Расте 


кастрюлю крышкой и ту- 

› потом запра- 
оуса и перед 
нной зеленью 


Юю, ложечкой (676 
На стол посыпа 


125 


На гарнир подать отварной рис, гречне 
реный картофель или картофельное пЮ вую каш 
На 9500г мяса (мякоти) — 100 г зеленого ре, 
репчатого, 1/2 стакана томата-торе, 100 Е те. лука или 
ки муки, 2 ст. ложки масла. лого Хлеба, 9 от 
* Иа 


Рулет с ма: 


Приготовить мясной 
ланную салфетку, смоч 
нять ножом так, чтобы 
ный слой толщиной 
мясного фарша 
заправленные масл 
чего соединить 1 


11 см. 


Полож 
) 
1 


8 М 
без 
се 
р 


нафариировать р: 
с поджаренный 


хлеба, 1502г мака | 


ст. Е 


сного соуса, 2 луку, у, 
аук, 

Пе 

тай Ц 
Из мясного фарша лать котлетыши полок М 
на сковороду, с ом. Сверху ВАО» р О 

котлеты по всей ее длине чайной ложкой К. моло 

большое углублен которое заполнить С? оыануть ко | 
ным соусом, посыпать натертым сыром. С р» ека? а 
леты маслом и поставить в духовой шкаф 3 | 


10—20 мин. оф», 
о тек ка я 
На гарнир подать зеленый горо сн краб 
пюре или кашу, Котлеты полить масло 
соусом. 
еба, 0 
На 500 г мяса (мякоти) — 125 г белого е. ЛИК, А 
тертого сыра. Для молочного соуса — 1 ст, 10 
молока, 3 ст. ложки масла, 


Шницель рубленый 
ухожилий мясо про 


чищенное от с и 


| ую ра; ое, ау или изрубить ножом, добавить 205 
ц 2 0 иясору олоко (можно добавить также сыр Е 
по оду или М0) акне сыре 
Друм 9ч , в перемешать и сделать ЕТ шницелей 0 а 
й. : ‚ Подготовленные 

" С толщиной около [2 см д 


а а. 
ео Хо 1 В фор нь в яйце, обвалять в сухарях и жарить на Р 


с оде 5—6 мин, 
с маслом сковор р ое 
РР Тандан д нир подать жареный картофель, картофел 
а, ли овощи. Шницель полить маслом. ПР: 
Ким 06 К, 0906 м 2 няса — Из стакана сухарей, 2 ст. ложки масла, 1 яиђ9. 
лож разу . 
м -кебаб 
ить Шау СА Люля-ке = 
| м Мясо и почечный жир мелко нарезать, переме 2 
Д Яйцом Исса перцем, пересыпать рубленым луком, посолить 
тесколь ат по вкусу и оставить на 2—3 ч. Затем пропустить через 
Ко проколов з Н ыясорубку, добавив намоченный в воде и хорошо от- 


3 Хорошо Нагретый ци» жатый хлеб, подлить в фарш примерно 1 стакан воды, 

а перемешать и хорошо отбить массу о доску, смоченную 

водой Сформовать из массы небольшие сосиски и обжа- 

ать на порции, лода рить со Е сторон без па ки и раскаленном мас- 

м соусом, пе после чего сейчас же подавать. 

>т МОЖНО Нафар Отдельно подать крупно езанный зеленый лук и 
‘речневой кашей с п Ди лимона. 

@ 500 г мякоти баранины — 150 г почечного 6, 


ЖАА дани - 150 г по > бараньего жира, 

МИ. ь репчатого лука, 3 городской булки, 2 ст, лом Т 

Т ал дб ый Уопленого, 1 лимон, 50`г. лука зеленого. г РНЕ 
100 2 ГИ 5 

7 тока красно Пельмени по-сибирски 


Соленну в кипя 
лочны г С 009 воду и варить 4—5 мин. После а под- 
ме | таной 1 шумовкой на блюдо, полить В ельме- 
атр | ке, Час же подать на стол. м или сме- 
Е предпочитах 
ива ают есть пельмен 
1 ИХ острым соусом. мени По-сибирски, по- 


Вкусны поджа 

ренные пельу 
ее дома льмени; 

(кипятит пельмени надо отварит готовые или 
нуты Ь ИХ в этом случае не Ь в подсоленной 

пельмени шумо олее 2—3 
ково УМОВКОЙ у мин), з 
Вороде с обеих Сторон 


Кц 
Й чате и и мяса 
› 13 стакана сй 


МЯСО ЗАПЕЧЕННОЕ 


Мясная запеканка 


Промытое мясо (мякоть) пропустить чере 


ку и слегка пожарить на сковороде; добавить 
езанный поджаренный лук, томат-пюре С 


3 ору 
пка 


а у) 
немного бульона или воды и тушить на слабом 0 Пера И 
крышкой 15—90 мин, Отд о поджарить очи Не И 


И промытый картофель, нар 
поджаренный картофель разложить тонким 
сковороде, поверх карт феля положить 


ного мясного фарша, | 
локом яйцами и поста! 


`` 


м 
Е. Е пе та Е, Ч Ы! 

для запекания. ::еред п‘ еи посыпать запеканку ыы 
Ку на. 


резанной зе 

На 300 г г 
головки Ч 
лока, 2 ст. 


ля, 3 яйца, |1 
А ) 
оре, |, стакана № 


(мако) — 21 
того Ака, 2 
Ха АКИ, 1 


Отварить л 
шлаг, промь 
прогреть л у И 
ченной зеленью п ять с огня, заправить 
рым яйц 

Мясо нарез 
цию). Если 
деревянным ком 
шо разогреть с жиром 1 
ник, выложить мясо и по: 
ным луком. Закрыть к 
огонь и тушить до полуготовности. 

Посуду с толстым дном хорошо смазать жир 
сыпать молотыми сухарями. Выложить 
лапши, на него положить слой мяса, снова С 
разровнять поверхность, сбрызнуть маслом: 
духовом шкафу. 

у На 500 2 мяса (мякоти) — 1 головка рейчатое 
ки масла, 1 лицо, зелень по скосу. 


откинуть над 
1ь, Зате 


пать изме 


Солянка 


та по 9 куска ва 
т мякоть, отбить 8 

обвалять вмук® Е 
совороду ИЛИ сот, 
мелко нашинкі у 
ей а Слай? 


ыпать его 1 


поставить Н 


омин т 
сі 


Г! 
7) лука» 30 


и 
Телятина, запеченная с помидорам 


Мякоть телятины, разрезанную на пеболодок 
ки, Посыпать красным перцем, посолить, тит 
сковороду, уложить вокруг номидоры, и 
горячей воды и запечь в духовом шкафу’ 


128 


а 
ур 
Ы Зу артофелем, полить 
9а? р | ь телятину с поджаренным картоф р . 
| 9% > тур а 10 ао авшимся р 120 г топленого масла, 
їр Т № О 2 телятины — 250 г помид0508, г , 
Ў т Маре но и зелень по вкусу. 
М А 
т К раз Зар А Кабачки с мясом 
а, г бї Кабачки очис- 
елу Жи ить фарш, как для голубцов. 
?азро : Под Ш ать каждый поперек на 4—5 кусков, сердпе- 
Вит Зид т, тами вынуть ложкой. ‘Кабачки отварить в 
в Дух али: 9 вину ОЙ воде до полуготовности, затем их вынуть, 
Подац "Ховор МИ А тень воде, после чего уложить на противень или 
Ушу ең Пос КОМ роду, предварительно смазанные жиром, и плотно 
Коти) "е а б нинить фаршем чуть выше краев. 
ст, 10200 3 Томат-пюре прокипятить с маслом, добавить сметану 


гк : 
7 тоц | „ разведенную 1 стаканом воды муку. Кабачки посо- 
торе М лить, залить полученной подливкой и поставить запекать 
) Са 
с в духовой шкаф на 30—40 мин. Перед подачей посы- 
запеченная лапшу  пать укропом. 


т На 200 г мяса (мякоти) — 2 кабачка, Чз стакана риса или пше- 
Одсоленной Воде, Ор) #0 1 головка репчатого лука, 2 ст. ложки сметаны, 2 ст. ложки 
Й ВОДОЙ И дать до 10'070-10ре, 1 ст. ложка муки, 1 ст. ложка масла. 


ЛОМ, ПОСОЛИТЬ Н ПОШ Со мясная 


ки, Снять © огня #8 Очищенную капусту нашинковать, положить в каст- 
Е рюлю, дзь і ст. ложку масла, 1/5 стакана воды или 

1021, мясного бульона, накрыть кастрю ІКОЙ 
ИЗ расчета къ Капусту 40 мин Е а Е а ао 
Ттт Е 1, помешивая ее периодически. Затем доз 
Я ГОВЯ? н И т поджаренный лук, томат-пюре, уксус, сахар, соль 
7 овый лист | ` О А 

ПИТЬ од т, перец и тушить до готовност 
Посо окон | 10 мин. Когда капуста ЕЕ готова ба че 
І глубок) его У А 10 поджаренну тъ оа 

1 


РЗ тит Ю с маслом муку, размешать и п а 
посыПа", пост" } ны 108ременно мясные продукты (мясо ре 
краш, о нин ломтика СУ, сосиски) нарезать малень- 

ў е т 
тов, д0 нарезанные солен гка поджарить с луком, добавить 
уго хорбио она, накрыть УРШЫ, каперсы, 2—3 ст. ложки 
} 1 а . 
го" й и. иескольких минут крышкой и прокипятить в течение 
ЯМ, М в на ОЛОВИНу т Шенов 

кар ой Т ТВ На Смазану и НОЙ! капусты. выложить ровным. слоем 
Ь Ы тов УЮ Маслом сковоро : 
ЛТ сб? Па У ОВленное мясо с гарни МИ на капусту. положить 

4 П . л; > С 

Е рк в НЯТЬ, посыпат Ромо понрыдыссац и ой 

10 


Б Украсить веточк 
ой и др | 


На 200 г готовых мясных продуктов — ] ко 


р са 
ой капусты, 2 соленых огурца, 2 головки ееш и 1 
н РА Репчатог ка К 
ложки томата-пюре, 1 ст. ложка муки, І ст. ожог Лука Й 
ст. ложки масла. Каперсоз 208 Й 
023 


СОУСЫ К МЯСНЫМ БЛЮДАМ 


Мясной сок 
(для: жареного мяса) 
Мясо, поджаренное порционными кусками / 
жить на блюдо, а на сковороду или в неглубокую о | 
лю, в которои жарилось мясо, подлить немног — 


л на 4 © мя 
бульона или воды и прокипятить, Полученный К сно) 


цедить сквозь сито и полить им мясо. т 
о 
т ам ых т ‘ончаний Жаре лау 0 
ить и в вместо него немного бульви | №“ о 
ИЛИ БОДЫ, ИПЯ 1—2 г. Полученный сок Про. ао 
цедить сквозь ‹ г мясо или птицу, уложе джо ИНО буль 
ные на блю) пшоно 5—10 М 


ША АарнтЬ МЈ 
Еу варки 1 


іх котлет, мозгов и др) 


оя варе прибавит 
Очищен: зать и поджарив? ОСТ 

1 ст. лох ой столовой ложкой му Вк 

\ затем доб: зазмешать, развести стай а 


арить на слабом огне оа 


ном мясного бу. г. 
в соус добавить Соль, 


мин. Шо око 


и? |, № С 
ложку острого соуса, перемешать, тоо рта МЫ кту 
сквозь сито и запра ь кусочком сливочного нт, и Я м 

На ! стакана томат оре — 1 неполная єт. ложка МУМ» | < 


а 2 20 ЛИК@, 
крупная морковь, 1 петр І головка репчатого 100 


ложке острого томатного соуса и сливочного масла. 


Соус луковый острый : 
(для жареного и тушеного мяса, П 
рубленых котлет) 


цени, 


са 
1 ст. ложку муки поджарить с таким же 


масла и развести 2 стаканами бульона; 
(2 головки) очистить, мелко изрубить И 
масле, После этого добавить @ ст. ЛО А 
соль, перец и еще раз прожарить; Зате 
ложки уксуса, уварить до густоты М 
рубленых корнишонов, соединить С 60У. 
течение 5 мин, 


Белый соус 2057 


Е 


арных кролика, телятины, баранины и кур) А 


а, `В 

(для У муки слегка поджарить с таким жег 
Аны | | 7, масла, развести процеженным бульоном, полу- 
ИЗ Му 34 чеством от варки кролика, курицы, баранины или теля- 

ив К | бив варить на слабом огне 5—10 мин. После этого 
под у ть с огня, добавить яичный желток, смешанный 
НТ т соус большим количеством соуба, положить по 

о № в стакане с не д 

м сочек масла и перемешать. 


М Од за к 
Мясо, ад в ку муки — 11] отакана бульона, 1 яичный желток, 


| Ко Й рот, ложка масла. 
з), То по е Соус сметанный с луком 
ні не ХО (для печенки, котлет и битков) 


| Нем 
ин, Пол Атр | ст. ложку муки поджарить с таким же количеством 


Учен 
Мясо мит масла до светло-желтого оттенка, развести 1 стаканом 
у торячего мясного бульона, прибавить сметану и варить 


на слабом огне 5—10 мин. Одновременно на сковороде с 

ТНЫЙ маслом поджарить мелко нарезанный лук, который пе- 
6 ред окончанием варки положить в соус. После этого соус 
Хх КОТЛЕТ, МО) снять с огня, прибавить соль и готовый соус «Южный» 
или «Любительский». 

нарезать | и На 1}, стакана сметаны — 
Й столовой до лука, Ма от. ложки соуса «Юж 


һы 


ложка муки, 1 головка репчатого 
ст. ложки масла. 


(для рубленых котлет, рулета, жареного мяса и дур.) 


И ово ложку муки пожарить с таким же количест+ 

| 30м масла до светло-коричневого цвета, после чего сме- 

й Шать с томатом-пюре и развести 2 стаканами мясного 

оа, Добавить слегка поджаренные нарезанные ко- 
‚И лук и проварить на слабом огне 20—30 мин. 

ОВК 0010 оо Ании варки прибавить в соус соль, 1—2 ст. 
де сао ина (мадеры или портвейна); процедить Сквозь 

на заправить кусочком сливочного масла. 


а 
| чатого Хе ож муки — 1 морковь, 1 петрушка, 1 головка р2п- 
„= ст. ложка томата-пюре, 1 ст. ложки масла. 


(дая Соус с хреном 
п от 
варной говядины, солонины, баранины, свинины) 


Ст | | 
вом КУ муки слегка поджарить с таким же коли- 
Полученное ла, Развестй 1 стаканом горячего бульона, 


5 910 при варке мясных продуктов, добавить сме- 


Таму и варить на слабом огне 5_ 
подготовить хрен: 


Ом 
В маленькую касон © 
с 
Роду положить по 2 ст. Ложки Трюлю у 


ў ый 
слив би я 
ЧНО | 
го хрена и слегка прожарить. За влет а | р В А 
(в зависимости от крепости) Уксуса и так С И фи 
ВО воды или бульона, прибавить | ла Ж ] 
горошин черного п 


Вровы К 
| овый 
ерца и поставить н ты 
парить жидкость. 


Ио к Иа 
а огонь, мо Я 
Й ) Я 
Проваренный хрен положить в Приготовленн б 
прокипятить и, сняв с огня, посолить, прибавить ку Г 1р0 | 
масла и размешать, 
На 1 ст. ложку жуки — 2 


« СТ. ЛОЖКИ н. 


сметаны, по 2 ст, ложки уксуса и магла, 


атертого хрена, 1 стод ране ‚лвоно 


Т0 
ЯЯ ПТИЧА И пичь | ® ончаНИЕ 
ЕЕ. НЕ НИЩИЙ г 
| сл, ЛОЖКИ М 
из домашней птицы идут главным, | №0 


этом масла, Г 
\ейки, а из дичи — рябчики, куропата |ТОМ М Уі 
И КИ шати проза] 
тетерева, глухари, фазаны. за |А П 
потрошеной или полупотрошеной. Дичь посту Тыненный соу 
ПХОНВОГО сока 


оставе 
адо :опалить для удален тов 
дует расправить тушку: тереть ау. 
`ушить ее полотенцем и н 
|* 
допускать тушка закоптилась. ожно. 10100 
Отрубают шею и лапки и остор 


ную 
Е отроше 
Стараясь не раздавить желчный пузырь. Выпотр и, 
ательно про 

Необходимо 


081. 
тов КР 
мывают, не оставляя внутри бено м0 
КЕ удалите панеки ЧрЕЕЬ торс © 
бывает У гусей н Уток. 


ть птицу мон 
Рюле или гусятнн о как н 


Це с разо 
машней Пти В 


С 
а сковороде, так: и в неглубоко 
гретым маслом. Продолж возрасй 
Цы зависит как от вида ее, так и от цЫПИя! 
"а Образовалась румяная корочка, кур И на 0 
А Смазать сметаной, а затем обжаривать } 

ны 

ОЛ готовую птицу разрубают на порииото В 
ль по грудке набо части, а эа 
илейчики и ножки в свою о акже 
асти причем разрубать следует Т 
хек: т. 
Я под из птицы можно испольЗова" 
а можио, Урнное» ‘и др. 


Готовить из курицы. Молодые | 


илут для жарения, старые — для варки или при- 
ных котлет. 


Е ия в сухарях курицу разрубают на куски, обва- 


ция 
Аван уке, а затем, смочив разведенным яйцом, — в су- 


гуся можно приготовить различные фаршированные 
ные и гусиные потроха, головки, лапки, крылышки 

ТЕ овать для приготовления рассольника. 

не всего подавать на стол в жареном виде, 


Курица или цыпленок паровые 


атерто А Подготовленную сырую курицу или цыпленка полоз 

рен ть В кастрюлю, добавить очищенные, промытые и раз- 

Е иные коренья и лук, тушку на три четверти залить 

И лі | ным бульоном или водой, ори закрыть Кри 

Дичь кой и поставить варить: курицу 1—11/› ч, цыпленка 90== 
д0 мин. 

По окончании варки приготовить соус. Для этого 

Ма |, ст, ложки муки слегка прожарить с таким же коли= 

стаканами бульона, раз: 

Если цыпленок неболь- 


й 

т 
ЦА чеством масла, развести 11/2—2 
У большей чат»  Мешать и проварить 5—10 мин. 
отрошеной, Джьш ШОй, то надо взять меньшее количество муки и масла. 
Полученный соус процедить, прибавить чайную ложку 
Чтобы не по! лимонного сока (или лимонной кислоты), соль по вкусу, 
вать ее озоор кусочек сливочного масла и тщательно размешать до 
внешний вид ЦЕ полного соединения масла с соусом. Еще вкуснее получа- 
‚нии. МОЖНО ется соус, если в него при варке добавить !/ стакана бе- 

ий ^0то виноградного вина. 
ить ДЛЯ Ў у и! Перед подачей курицу или цыпленка разрубить на час- 
править ый И Ж уложить на подогретое блюдо и залить приготовлен- 
от М соусом. На гарнир можно подать стручки фасоли, 


И асобу Запра 
отт - в. й г вленные маслом, отварной рис или отварной карто- 
лап р. : 
т УЗЫ“: аў В со 
гый пря е можно добавить белые грибы или шампиньоны 
ляя котор ГИ де нарезанные ломтиками. 
еВ Петрушко“ или цыпленка — 11] ст. ложки м А 
1920 Ушка, 1 головка лука, 2 ст. доски масла. увео 
т К 
д6 5 Ке, тушенная с грибами в томатном соусе 
готов. 
С йд ън о курицу посолить и обжарить. 
вя кей. ПинБонЫ с. и промыть свежие белые грибы | 
52 Мить нас’ 1с2ко нарезать их, сложить вп о 


| абый огонь, добавить немного, 


@0ус и затем тушить о 

КРЫВ посуду крышкой. 
Перед подачей лат 

Дать жареный картофель рицу зеленью, 


На 1 курицу средней в 
го жира, 100 г грибов, 15 


посыпать 


аА тару 

еличине — 

0—200 г тонат топленого куц 
Курица отварная с КИЗИловой по 

Подготовленную и промы 
товности, бульон 
ЦИИ. 

Промытый изюз 
кастрюлю из 
чтобы только 
крыв кастрю. 

Перед под 
и полить КИЗИЛ 

На курицы в 
изюма, 1 ст. ложка са 


Вливкой 
тую курицу. отва ИТЬ До 
а курицу нарезать на г. 


про! едить, 


З косточек) положу 
цеженным бульоно 
дЫ, добавить сахар 
Іть их 5—10 мин, 

курицу уложить на блод 


7 
алить 
ася М так, 


и, В. 


І 


{ 
4 


бе 
1ро 


г — 100 г свежего кизила, 02 


20 лепешки ПОЛОХ 
Подготовленную ту 


ицы промыть, разрубить на ац к: трибов должна 
небольшие куск 2бя 
разогретым маслом. Зат 


‹арить в неглубокой капри рая, обвалять Л 
и Ё 5 мелко нач а 

тем туда же положить в. 19 я Хорошо разот 
резанный лук, томат-пюре, добавить уксус, вино, лең 


) 


в № ММ 
кана мясного бульона, соль, перец; и. о М алом. 
крышкой и тушить все 1 1/5 ч на слабом огне. В к А ор г 
щения положить нарезанные дольками помидоры. ож а Ань Коти, 

Перед подачей на каждый кусок курицы пол Чи, 008 ид 
ломтик лимона и посыпать зеленью. 
Таким же. 


‹охбили И \ 
способом. можно приготовить чахохби № 


иЮ. А 
баранины, которую рубят по 3—4 кусочка на порцию, ц 
На 1 курицу (или: 50 


х р у 
0 г баранины) —2 головки лука, 2 ст Ац у Зыр 
ки томата-пюре, І ст. ложка уксуса, 2. ст, ложки вина (пор | А Мо 07 
мадера), 2—3 ст. ложки масла. ММ ба ТЬ от 
ГЕИ 
жаренная в тесте, с рисом ё путь 
Ной в бульоне, отделить от ха т, 
и. Каждую порцию, взяв на ый Мас 
‘замесить из муки, масла, Во г. М ", 
опустить в кипящий жир. ВЫН их у 
нится. Подавать с рисом. в и Ў А 
м образом: промыть его 
водах до/тех пор, 


пока вода не станет совсем 
алить кипятком и вскипятить; слить воду, 


овицу, добавить 


е сырую лук ОЕ 
т л ем ВЫ он только слегка п 
ма». С^ К ои м так, Ч ятком И 
о; ло > ить ри 19 кипятко гую кастрюлю © КИП с 
Ки. СОТ ШГ алит ить В другу. чего удалить лук 
нло Ороо 20 о готовности, после 
Рр > (979 а $ , ІЛ а П ЧИМ. ту Е 
Ую к Э парить дать ера т 1 ст. ложка (безі верха) л тА 


бк Ао \ у сахара. 
"га у Ге ПЛ — водки, 1 чайная ложка се и 
кур р у 0 мо 9ш, 1 Е, воды, 1 Ромка ка лука репчатого, 1 чайная ложка 


(6 Ы На м ден, О стакан. риса, 1 20100 
нира 
ез "аду О Биточки из кур с грибами 


Я 
гстить 2 раза через № 

0 с тушки, пропу у А 
енны Тор Мякоть, сняту олоке белым хлебом, посо 


вм 
бан, ль ‚рубку с размоченным 
Де азмешать. А 
. щательно промыть. и мелко нарезать ша 


Жить линьоны или свежие белые ть слои Ж А поси 
№ закрыть крышкой, поставить на слабый ОГОНЬ и ту 6. 
Через 15—20-мин добавить сметану или О молОзнЕШ 
соус и соль. Тушить до готовности еще 25—30 мин, после 
3 кур чего охладить. у 
Разделать фарш в виде небольших лепешек, на сере- 
Ы промыть а3 дину. каждой лепешки положить столовую ложку грибов 
| неглубокой 00 (начинка из грибов должна быть достаточно густой). 
же положит ар Соединить края, обвалять лепешки в молотых сухарях и 
Е я и обжарить на хорошо разогретой сковороде со сливоч- 
17ь уксус, вино й ным или топленым маслом. На гарнир подать зеленый 
ец; кастрюлю зам горошек. 
лабом огне, В коне] На 500г куриной мякоти — 50—60 г белого хлеба, 


3/ г. 
102080, 150 г шампиньонов : 2 (4 СИ: 
г 9 или белы: т 
сами помидоры, Ўт, ложки Е и белых грибсв, 2 ст. ложки сметаны, 


ок курицы пом” \ 


еж 
20220 кад : 


Котлеты пожарские 


) СПП, Курицу опалить, выпотрошить и п 


2 ахох В Я ромыть. 
ОТОВИТЬ е. порі е с кожей мякоть от костей, прое оч 
кусочка ПА КУ, затем добавить замоченный в 


Г) 
головки лук (мя 
. ЛОЖЕ ВИН. 


духовой шкаф или н стави 
т акрыт 2 т 
оторое время на слабом ое ОД оставить 
вые котлет 


Ы Уложить н 


маслом. На гарнир МОЖНО 


На 1 Курицу весом ОКОЛО 1 кг 10 
молока, 2 ст. ложкі 


о, хл и ГИ 
К 07, дод Ц | м Л 
Котлеты куриные паровые р. 20 Я 
Снять с тушки мякоть (без кожи), Сва В Вет 
и кожи немного бульона. Дважды т 


/ 
7 19501] ( 

ТЬ уз УР 080 то 
Пропустить в. И 007 
вместе с размоченнь 


И, 
ТМ в молоке белым хлебом через р Я роли 
И сорубку, после чего заправить фарш солью ер 
ным сливочным М 


г Размягчен. 
о размешать у расте. 
вить из фарша некрур 
НОЙ В воде, 
зым. маслом, 


; Тщательно 
реть деревянной 


И ные котлеты, ‹ 


Хорошо смазать 
жить в него кот 
крыть посуду + 
слабом кипен 


Е ВЫДО: 
/2 стакана бульона; за. 
поставить на огонь; варить пря 


? 


08 олылият 43У 
И 

отъ ТПОхШЯеННЫ М 

и аСТ, веточкам! 


ть на блюдо, полить ратор (к подать сала 


г или белым соусом. На гарнир 18 МОбельный ИЈ 
) ар 


подать рассыпч вую кашу, заправленную мае Ио цытенка 0. 


} 
лом. 

На 500—70 
лока, 2 ст. ло 


ок 


2 такана #0 Цып 
0 г курицы — 100—150 г белого хлеба, в стакана ; у 
# сливочного масла. 


Котлеты «Узбакистен» из кур 


+, 
. и отбить куриное филе. Из оставщти о РИНЯла 
мяса приготовить Фарш: провернуть через мясо № у ў 
Мясо лук, Добавить рубленые Орехи (желательно те ан 
шью), соль, перец, сливочное масло, яйцо и хорошо ао 
Ремешать, : 


. да | 
В А 
арш уложить в филе и прид? м Ми 


а М 
киевски». Запанировать в белых! . м Ке 
2івікипящем масле. ето) 
леты к. 


ЫМ 
Толу с отварным рисом, жаре 
леным к У арным р р 


Суфлејиз курицы 
ә От з 
мяс рубку ть мякоть и несколько раз 
бав,роШо растереть деревян 
Завить соль, сырые желтки 


стую пену сырые белки и ОСТ р н 
в ГУС" 
битые 

'вз0И 


очным маслом 
Б. азанную слив М 
> у ле ноет, сбрызнуть маслом и за 
(6, пар ^а ИТ ЗДИТЬ ПО 
= Ко Ро, іе ХОВОМ шкафу орой суфле запекалось, _ 
д: 0 \ л ковороде, В р Г сливок, 1—15 ст. ложки 
лок Жды ° Ва ле ать ай Г яйцо, 3 ст. лоді 5 
1 
ить о бель Про 21 Кр 


- Ё т еные 
Чат Фари 1 Хд И сливочнодо масл цыплята‘ жар 


Ра с 

посолить и обжарить 

С С Оу Щр ШКИ ЦЫПЛЯТ, ( ‹ 

Виго НО Оль 6 ыы одтотовить 20 Е а ий Петар с 
9) Ч их сторон 

Би Шар р 066 


) Е поставить цып- 
3 юле с маслом. После соед 16 тавас 
Сл; Чень ор Фа "д хайр ховой шкаф. Если духового шк фа На опо 
1 воа в во Е ЛЯТ В ЕбВОТу 1—2 ст. ложки воды, накрыть ра 
ГА а Масти И Дожарить цыплят на слабом огне в течение 20— 
Гавн» Канар кйнд 
С о І Е уг т. 
На Огонь а к цыплят разрубить: на части, уложить на блю- 
Куда УТЕТАЛ 5 Б 
бл т до, полить прокипяченным соком, полученным при аре 
1 бе “Юдо Полит нин, и украсить веточками петрушки или салата. С т- 
И соусом, р А ДеЛЬНО можно подать салат — зеленый или из овощей и 
каш „пат 


4 тоў Й т И сала 1 ель 
д Заправленуи фруктов, картофельный или ИЗ салатного сельдерея. 
! На 1 среднего цыпленка — 2 ст. ложки сливочного масла, 


= \ыплятг ак 
2 белого оба ши, Цыплята табака 
Одтотовленную, выпотрошенную тушку цыпленка 
Надрезать вдоль брюшка 
Сн» из кур р ‹ 


развернуть и отбить тяпкой 
так, чтобы тушка пр 


3 иняла плоскую форму. 
иле. Из опо о разить НОЖКИ тушки в «кармашек», 
| мяс0)]® НУТЬ К спинке, 

Рнуть через А Посолить 
ехи (желательн 


а крылышки 


0 И поперчит 
| йцо и хорош ОУ с то 
ло, яйцо. шо тушкум 
дій 298. Жарить 
т еи р Верн 
ь в фил белых" УТЬ и про 
Е Ь В тельно 
нироват и 15 
И о тарни 
‚Жа о Ир 
ом, Ж тельно р 
тым ри 1равлернь ў 
Я 4 П, 
сливочног0, К 


К. 


обвалять сначала в муке, а Затем, ло 
харях. У те | 

После этого цыплят обжарить до бразовар 
а оки погружая в Разогреть 
8—10 мин. й н и 

Обжаренных цыплят вынуть из жира, перел 

Б й И і 
блюдо с бумажной салфеткой и Украситр листики ) 
Ми 

рушки. =) 

Отдельно можно подать зеленый салат, огурцы, 
нокочанную капусту или салат из Маринованных Б, 
щей и фруктов. 

На І цыпленка — 5 ст. 


ложно было погру 
не превышает укс 


НЕЕ 2ана 


с жира (жира бе ется стольқ 
1 


Е с 0, ЯТобу 
у, но фактический расх 


2 00 жр Я 
1на сухарей, 2 ст, ложкі й | 
|) 
1 пйцо. 
Чыял: зе в сметане 
ыл: 
Цыплят опалить, вы 


тотрошить, хорошо промыть за. ЈА ТИК 
ЕЕ т т на 5 мин в ке вулку в сотен Н 
| сить в кастрюлю, за за сотейник крышко 
зый лист, перец горошком, ин добавить 0801 
‚оставить тушить до Г: тат люре, Тушит 


им жаром. бжаркъ 0 ОЙ удалить 
нарезать брусочками и обжар до ВМ 


править ножки в «кај 

пящую воду. Вынуть 1 

лить сметаной, добав 

посолить, закрыть крыш 

ТОВНОсти в духовке со средн 
Картофель очистить 

В масле на с 


а М те Се 
ильном огне так, чтобы он хорошо 0 аео Пет у 
ВИлСЯ. Когда цыплята будут готовы, добавить о 10: Мац р р 
Реный картофель и масло, смешанное с мукой. 
ставить + 


ий СТТ 
жимоМу С аруу шкы. 
кастрюлю в духовку и, не давая содержи А а І 


ЛЫМИ то. 0108; 
т › подержать 10 мин. Подавать Щи а т? ре, пеи 
да Разрезанным ополам, обложив И? ; 
тофелем. и вдоль попол : | 
На 5 


порцио, 
80чного ЛЕ "ных цылл 


И 
ОТ Зд Щ (9 
САШ $ Тор СЯ 
211—2 стакана сметаны, 1 ст, ложка и 5 9 


ТЯ 

ин пе Ч ии 

р О Т. Ложка мик х листа, 15. горош И м > 

аа Калтофелцн, 1 ст, Сао тону лавровых. и ох, Ал 
Цыплата 


’ТУшенные с белыми грибами 
одготовленн 


: те ИЛИ 

Ке рубить на лорционннна 
со тей 

Масле ТЬ, сложить в со 


и белые грибы залит 
‘рыла их, и отварить н 
Посо ть грибы вместе с отва 
влить по ВКусу. Закрыть 


| гин 
‘на слабый огонь. За 5 и 
С БЫ ст 
—‘обавить сметану. В 
са а цыплят зеленью. На н р 
токо" удачей посыла ель 
еВ НЕ ый картофель. 

Ан Зеле т" ей посы 


РСТ 
б ежих белых грибов, 
М ленка — 400 г св 
ала Чыр ленных цыплен 

і Ц Сау ГА а 100.2 сметаны, 
| аа б: Рагу из утки р 

о | На 
ў. д к 127500) промыть: 
т тиц ь ошить и тщател І Е. 
и | е осоли 
х с — | и чками с косточкой и п 
2 со в 00 6, Утку а мн кусоч и посолити, 
| г у иро 
е сот убить Не а 50третв с жиром, снятым с ту р 
рее Сковороду. р 


ми К | мелко нашинковать 
ть ЧЫ домами вартофоль, зело ашииковаи 
і атый лук, морковь и к 1 И, 
Чек» о 0 Ощол а и Р. котором жарилась утка. Картофель 
? жар у» 
Усть на ть отдельно. 
ДЫ, Полож На б поджари 


т йник ть немного горячей воды. 
1 жить утку в сотейник, влить н і 
еРовый Н пот, . Харц т к крышкой и поставить на слабый огонь. 
ан Постар". 24у рез 30 мин добавить овощи, лавровый-лист, перен го- 
В я Ут 
ИМ жаром, Тушту рошком, томат-пюре. Тушить до готовности, 


Й Д Е ЫЙ 7 ыло- 
Ј 5 Перед подачей удалить лавровый лист, а рагу в 
Зать Орусочками тод д 


Усом и овощами; посыпать из: 
льченной зеленью петрушки. 


На 1 утку средней величины — 609—700 г картофеля, Ч морковь, 

ешанное с мукой, (897 1 корень петрушки, І головка репчатого лука, 1 ст. ложка муки, 
ря (стакана томата-пюре, специи по вкусу. 

И, Не давая содер 


Подавать д 1 
ужив Ш? 
ополам, 0бло | 


4 


Гусиная шейха Фаршированная 


вленной, опаленной и хорошо п 
И осторожно снять «чулком» кож 


С подгото 
СИНой шейк 
“от жира, 


ромытой гу- 
«020 У. Зачистить 
итол 
гона. СМЕТАНЫ, з здр 


гусиную печенк 
вровых листа 


У и жир, снятый в 
< размоченным в молоке белым 
о масла. через мясорубку, посолу хлебам 


Б , попе Чу 
треть деревянной ложко рчить 


шейку = 100 "г мякоти теля! 
Я ЕЕ : Тин 
еба, стакан молока, 2 я ПЕ 


Гусь или ут 


ка, жаренные с 
Подготовленного Г 


л 0 
гуся Посолить Е ри 
И " ками, очищенными от сердцевины н па ИРоват, у и 
| ками. Отверстие В брюшке зашить, В Т Пи и гре 
положить спинкой на сковород , добавит и ВИДЕ а п 
воды и поставить в духовой шкаф Жарить, сац 
жарения гуся необхо | 


ДИМО несколько 
пившимся жиром и соком. 


Из готового гуся уд 
ки, поместить их 
яблоки. р 

Таким же способом 
Гусь и утка, не ф: 
же. На гарнир к 
шеную капусту, г] 
тофель. у 240 | 
то На 1 гуся — 1—1], антоновских яблока, 5 
Т утку — 750 г яблок, 


Саит . 
^харить Гус 
алить НИТКИ, вынуть ЛОЖКОЙ 
на блюдо, гуся разрубить И Уложить 
я 4 
приготовляют И 


утку с яблоками 
‘Ми, жарятся таз 


теные яблоки, ту 


ыпчатую) или кар. 


. ЛОЖКИ масла; вв 


т, 2 
ценность рыб’ 


о белка. Белки. 
Подготовленную 


ложить на сковороду 
ным маслом, прибав 
жарить в нежаркий л 
индейку необ 
на противне 


< оставить 
на воды и поста панно Часть, 

тА время жарения а чау 
РЕ. ги образовавшимя |. жира в | 


10009 рыси 
т Рыбий 
чтобы сна зарумя ш қ и 


организмом пр 


вать, 


15 08 
: индейка от 1 до 2 


\ 
еличины). “ир. доб 
Йку снять с противня, слить нс. 
1 стакан мясного бульона или воды, 

ь. 


А 
} ба бе 0) 


о 
10 


І 
\ 
: ао Ве 

к пушкой оча тя 
а индейку готовят не целой ту ле ме а 


‚ когда 
после 
на Сковорода ’ 


р 
Е 20 жаря 
Обработки и подготовки ее 


П Ир о аа нам 
Ў рей Нидейку надо разрубить снанада уло: 
подот, аждую половину на 4—8 кусков в Ве: 
прущку г 10д0, полив соком и украси 
р можно ^ ЛИстиками салата. 


у ън0 
пы сатат сбл печеные яблоки. Отдел 


Рцы. маринованные фрукты 


ТЬ зеле 


= е 
из УР, причем жарение 
Симости От величины КУ 


у о ь ТА С = 
т Ау У № тетерев жареные 

Шу ЗЫ Коко о" 
ско 2$ 4% Е И, и ябчика, куропатку или тераа об- 
“ар Оль жа и ее кастрюлю с разогретым маслом 

Ри, Ко ыы Подгот ожить в кастр бразования румяной короч- 
ть Е К к. солить, 0 всех в и на спинку и поставить в 
Н А е т а 
А06 зн оо ) хар том Ш 16-25 мин (тетерев жарится 35 

Зарууд Коу К овой тия тушкурчадошолнеадеа а) 
( А емя жаре яц нуть 

ля м (оъ), Во аге сл жиром. Готовую итицу выну 

$ М кино 


азрубить вдоль на 2 части (тетерева разру- 
\ кастрюли и ра 


Я Й ба Ў 
? ( —6 частей). з й картоф н на- 
Одат, Ока р бают на 4 можно подать жареный картофель илі 


Э 1 нир 
у Лар » Жен На гар Е 
) Расо іще ИМ бор овощей. 
Ч 1 а 
бло ы РЫБА 
ка, 2 А Е 
а р ТТ 
Н 1 н, ( а шн- 
Б] К льзуются в повседневном р в де м и диетиче 
1 роко) использ} 
Т питании. ый к. т м 
ить с Всех 07 зао ценность рыб обусл всего содержанием 
НИЗ, пол У полноценного белка. а ся организмом 
ана ВО раст человека, чем белки мясная пища 


Ын ПОЙ усваивается организ 
4 О Время >». Ценной составно 
ган а жир: Содержание ж ра в разных ву 

от | до 20%. Рыбий жир характе] 
› Чтобы. она Зи непредельных жирных кислот, из которых И 
лейка от ] до И Представляет линолевая и арахидоновая кислоты. 
У Ир океанических рыб (осо 

‚ МАИ, 
ТЯ, СЛИТЬ ЖИ, д Витамина Д в рыбе содержится во 
И ВОДЫ, Ди <% поэтому рыба является важ 
на ил МИЯ Этого витамина. 

о ЕР мясе рыб содержатся водо 
ят не целой ДА Вав олічествах витамин С, а р 


501, 


ба — за 2—3 у. 

нических, является 
еблется примерно 
содержанием 
ую ценность 


2 


сенно печеночный) богат витамина- 


много. раз больше, чем в мя- 
вым природным источником получе- 


астворимые витамины: в неболь- 
также комплекс витаминов группы 
вки ёё гаа 2 В, В.о, В», Вх, витамины Н и РР, а также’ инозит и 
›дгото потеновая кислота. 

Ыба богата 


Й растворимыми) веществами, кото- 
бить сна д рые при варке переходят в бульон 
0 $ 


СК ГА Мине Вибе содержится много необходимых для организма человека 
4— КУ ас П Гальных Элементов, среди которых преобладают фосфор, каль- 
ом И В.тка ЗЛИЙ, натрий, магний, сера и хлор. В небольших количествах 
О НС рыбы обнаружены железо, медь, марганец, кобальт, цинк, 
га. зпацени од, бром, фтор и другие элементы, имеющие важное 
блоки: 7 @ для организма человека. 
Н. Я Ск р Мечательно, что в мясе пресноводных рыб в отличие от мор- 
ан Практически полностью отс 


утствуют йод и бром. 
Позво лезными продуктами питания являются также морские бес- 
Мени оЧНые и. водоросли, В мясе беспозвоночных содержатся неза- 

Зиме аминокислоты, а также витамины. В морской капусте со- 


держится много 
бальт, молибден, й 
Ассортимент рыбной 
место в общем выпу 
Подготовка рыбы д 
обычно используют 
же соленую. 
Мороженую рыбу перед 
чивают, 
Оттаивание мор 
| вают обычно в 
| оттаивания (от 
| ры воды. Для у 
которой оттаивает 
| ли (7—10 гна 1 л 
Рыбу небольши; 
воздухе до 
тельно снизить по те] 
веществ. 
Мелкую морох 
разделывать в м 
Вымачиванце со. 
жаться до 20% и 
жарения содержание 
леную рыбу предварит 
ливают холодной водой и 
Ч. После этого рыбу 
лову, плавники 


живую, 


ч) 


ИЯ 


раат 


‹еную рый 


ра 


чешу 
у 
ещую Е 
Ч 


е то 


минеральных солей 
Од идр.)и р 


Продукции 
Ске ее зани 
ля варки ү 


оженой рыбы. 
комна 


ов и рыбное филе 


чешуйчатых рыб осто Н 
азделочную доску или пр 
Хвостовую часть, 
терки удаляют 
аляемой терки удаляют 


Л ыбе 
ааа оли р рыбе 
НЫХ вещес, : сее 
Дая 2906ка рыбы. с 
Корма левой кладут на р 
а иально 


а тупой сторо 
Ш < рыб 
и 


Для и 
Рыбы к 


ти Ое бр 


очень 
мает мо 
И жар 
охл ажденну 


Разделкой Оттаивают 
Я 


СОлену а, 


Крупную мо 
температуры, 
зависит от раз 
потерь минера 
)жно добавить 


ТНОЙ 


немного поваренной | 
лучше оттанвать м 


‚ Тогда удается Зна, 
ого сока, а с ним и ценных Вкусозн 


рыбы — 1° 


мойву и др.) рекомендуем 
редварительного  оттанвани, 
›епкосоленой рыбеможег ела: 

соли, однако для варки ни 
евышать 2—3 %, Поэтому и» 
ала целую рыбу 3 
ачивания примерно на 


у > 118207, 

ать на куски. Затем рыбу ы 

: ч Вымачивание ВЕ 

на 

в зависимости от ЕВ ий 

В процессе вымачивания 165 010 

ем 3—4 раза, Слишком г 
ольку ее пищевая ценно 


пос 


КТИВ" 
ана экстра 
потери белковых и азотистых 


ают ЧЕ 


сначала а 0101 


СНИМ 


правой рукой Д 


= 
= 
> 


са 
с погружают в кипяток, 
ной ножа. 


я ЛЕ 
Ы удаляют все плавники. Ес 


об. 
олючие и большие, их не 


т 
его по направлению 0 
Ун и пл 


ол 
Юшко, через надрез у 1 ия 
^ дальнейшего ‘использова 


с помощью 
ІД 

Е коса 

чешую. Рыбу еа 0 

ей рекомендуется предварител те! 
С 
—3 

т ла" 


ат 
льзоВ" , 
х удаления можно испо ходи 


пка, У 
Для этого вдоль всего плаве 08 
неглубокие надрезы, а затем, “д. 
тивают 


0* 
т 
авников, потрошат. По И 


и, е 
у нотрезают 


дея УдаЛЯТЬ 
унію КОЖУ ВДОЛ 
зо брошка для у, 
Туштак же, как у 
не у ГОЛОВЫ 
уд ‘иршерования | 
.0ощо ры 


22 Крупных 
Коту, 
н, 


Чи І 
М "енот 
ораз 


ошат через разрезанное брюшко. На СРО 
рыбу ПОРЫ и до анального отверстия, делают р 

т от а осторожно вынимают внутренности, 
и ры ЭТОТ разрез Е пузырь. Если при потрошени. ры 
ЕУ кё Н е овредит рыбу необходимо сразу же промыть, а С 
ГЕУ бр М | старЗЯ вается АЕ желчь, натереть солью или аврат 
Ор туро ЧЫ е 02 которое ПОЛ ький вкус. После удаления внутренностей с 

‘нь, Ваз в у 10, И рйобретет щую снизу позвоночную кость, зачищаю 
06 Ча Мер И № | рыба И енку, о зыстилающую брюшную полость рыбы. Ест 
| К) ват темную и брюшную полость, светлая, то ее обычно 


МКИ И стилающа З ў т: 
в Вер Иа В лько черную и темно-серую пленки/ — 
бно Зно МА м па от Удаляют уса при разделке обычно снимают ко- 
у з Фи "ц и аи стороны тела рыбы. Но предварительно ко- 
‘а Вр Се луд н с темной ао голову, одновременно вскрывая брюшко для 
К-а то р сим Срезом енностей, Затем соскабливают чешую со светлой сто- 
Им 4 ОУ аления вну Га 
Ч, 4 уд обрезают плавники. _ я 
, Моў ) анны роны ре и, но с толстой кожей (например, налим, сом, 
Пре иву , \ Ура иногда при разделке удаляют кожу. Для этого надрезают 
3 Варить р.) [а а головы рыбы. Затем, захватив кожу пальцами (через 
И Косоль НОТ ы х Оу или предварительно опустив пальцы в соль, чтобы 
и их 5 = 
Соли, а ба зат) ее сдирают. После этого разрезают брюшко, удаля- 
е ЯКО ду, № НОС зают голову. 
5 р 0 у а р уетоя. ть о Я при разделке наваги. Для 
о Сначала (0 Поу этого надрезают кожу вдоль спинки, отрезают нижнюю челюсть ры- 
1Я вы ЧН № быс частыо брюшка для удаления внутренностей, а затем сдирают 


Имают аи р кожу с рыбы так же, как у сома, угря и других рыб. 
Ую, 00е Через надрез у головы рыбу потрошат в том случае, если ее го- 
уски, 3 товят для фарширования или хотят приготовить в неразрезанном 
х. Затем рыбу зл. виде, При этом брюшко рыбы остается целым. Иногда для удаления 
ВОДЫ, Вымативте у внутренностей у крупных рыб делают два надреза — у головы и у 
'ВИСИМОСТИ 0т пеши анального отверстия. Затем, остав голову, через налрезы выни- 
е вымачивания ния  Мают внутренностн. У очень крупных рыб голову. чаще отрезают: 
-4 раза. Слишко и А Через прорезанную спинку рыбу потрошат тогда, когда ее гото- 
ее пищевая ценно? Е для рулета или фарширования. Для этого обычно используют 
и азотистых эй р их крупные спинные плавники. При потрошенин таких 
я ох сторон спинного плавника делают надрезы, затем уда- 
вники и через это же отверстие вынимают внутренности. 


(07 

ачала СН! в Мелкую ыб б елни Ч 25 
Ї то РИ р. ун ры у средних размеров ча 1е потро пат, не вс кры 
2ску ИЛИ лр той Д брю ка 


Э ЙС я сте? 
›авой рУ отой ра через образовавшееся отверстие зачищают брюшную полость. 


Рыбу. ТЕЛЬ и абы 9 когда у рыбы не хотят Удалять голову, прибегают 

7 ой Ю. При этом способе потрошения, взяв рыбу в левую руку, 

‚ют В ники рыба овременно захватывают жаберные дуги и грудные плав- 

и ют ИЩева, вырывая их вместе с внутренностями. Зябрением удаля- 

авниЕи! 09у ру или арительный тракт рыбы, оставляя в брюшной полости ик- 

ПЛ ИС обраб Молоки. Этот способ разделки чаще всего используют при 
ОТКе сельдевых рыб. и 

вс П (котле рыбу используют для приготовления рубленых изделнӣ 
ЕЯ зат Мая че”. еФтелей, рулетов, зраз), то ее спачала потрошат, не сине 

кожу ШУН, а затем разделывают на филе. С каждого филе удаляют 

х 


чала (ВДОЛЬ позвоночника делают надрезы, а затем отделяют сна- 
Одно филе, а потом, срезав хребтовую кость, получают вт 


При любом способе Разделки ры 
ры рыбы обязател: 


б 
НО удаляют, Ры 
приобретает горьковатый прил. 


ривкус 

Разделанную рыбу необходимо О 
Холодной водой, Промывать рыбу нук аз 
не мять и не сгибать, В Особенности ый 0с отр 
ной рыбе, которая При этом может терять соо раза б 
ЧАВОО сока, становясь после кулинарной обра Юю асоб 
невкусной, Ки т 

Порционированце, Пр у далее У | 
зают на куски, Крупную хиа Рциони 


воночника на две части, 
кусками. Мелкую рыбу 
обработке целиком. 
Порции рыбы готовят 
тепловой обработки. 
Для жарения пре 
с кожей и кост; 
костей. Режут рыбу 
от головы, держа нож г 
Филе рыбы, пред: е для обжаривания, режут, держа 
Нож под углом 30—40°, начин; ўн ї части. 
акой способ порц т более равномерно 
прогревание кусков ф! әй обработке. 
сли филе готовят д т в кляре (жидком тесте), то 
его нарезают небольш лщиной 1,5—9 см, 
о порционируют на куст 
е — на куски с кожей и р 
этом ‘держат под прямым углом, 97 


анную рыбу режут нак 
си или на куски без 
чном 


іи, с 


Кожи Е 
направленин, Начиная 


а воздухе, промы! 
Я воде 15—20 МЕ 


а 


при 
Не теряли © 
В нескольких 9 


егка надсекаюї 
форму при варке, кожу их слегка надсек 
П местах, - 
о ) | =; бэк вания, 
Мода ируют Филе для варки так же, как для обжарива 
10. 
рования х 


#(6)::9 
иях после разделки и порциоя 
ьс по 


І әхности ее слизь, а 
= Уру эт организмов. Моют рыбу в проточной т А 
контакте о. ые / Следует делать быстро, так как при д: уличес180 ВЫ 0 
уху рактивных Бодо ИЗ мяса ее выделяется некоторое К ВОД 
ея И о Ганолептичес КАРИ рыбы обводняются, что гим 13°) 
‘еских свойств мяса рыбы и друг! У От 
ебу, и б предвар у 0 
от боль д ПОЛьзуемую для варки, обычно предает м и Т 
Рыбы, О, Добавляют В воду, предназначенную Дд! И) 
Юли 75 рыбу ы 


И мож“ \ 07 Оа Зур 
5о предназначенную для жарена | 
Ыдеру 7ыб ечение на 
‘ерж ї кусков рыбы в тече 118 
евом растворе (плотность ауры 
посола зависит от темпер мяса 
Кусков рыбы, содержания жира В 2С“ 
к ературе насыщенного Е п0“ 
а Куски мирной рыбы выдерживают 
2 < 


1ИН, 
елкой и тощей рыбы — 2—6 М а ба 
ив 0: 
л Нем поверхность кусков рыбы та. КОМ д 
ев А Олотых сухарей — панируют, р и 
аре на внешний ар 


вид, вкус и 
5 с влажной поверхностью КУСКОВ. 


5 
Ма баду 90 
ОЎУ 
у 
у 
4 
арр лер 
кд ль, Пор 
Зую Но 177 
Жут, о Часо 
пода кад 
ав “м 9р А 
Нор тоа 
ЕЕК 
“ан т Д 
ну 0и 
гей рыб у 
1 у 
очном" на хуро 
м. Нап авла 65 м 
ы нао 
<харива а 
Тово; о р, 
течи, „асти лр 
с 


пПорционируют за 00 
а куски с кожей не 
д прямым углом їй 
ожу их слегка ние 


, как для обжарии 
ле разделки Н и 
В, 
хности ее сли т 
в проточной и й 
гак как при д н 
Я некотор? вій 
чяются, Ч рут 74 
рыбы й Р 


набухает и образует тестообразную 


; излиш- 

Сту ВлТУ, ыбы при жаренни от 

> рпитыва т куски р а 

ка рая предохр Утте веществ, а также прида 
т ценных ую золотистую окраску, 


р ЧЯТН = 

й рыбы т рыбы следует выдерживать 3 ее 
ани о набухла и слой теста окреп. ан 
Л пкорочку теста по всей поверхности куск 


на поверхно 
о паНирОВ 

но покрывать п при 
мож. В ТОМ случае р 
тазе номерную. корочку. 


верхность их тонким слоем вязкого жидкого 
обжаривании куски рыбы получают краси- 


еста 4 
вуюн рав я обработка морепродуктов. В рыбные магазины посту: 
а рыбных продуктов — креветки, трепанги, морской гре 


ого нер 

пает мно т 

удин, кальмары и др. 

а ных е веток предварительно оттаивают при ком- 
Заморож 


ой температуре и затем промывают. Варят В кипящей подсод 
хатир. воде (на | л воды — 1—11: ст. ложки соли): сырых креве- 
0-2 мин, вареных — 3—5 мин с момента закипания. 
Тет тов заливают холодной водой и отмачивают в течение 
25—00 ч, меняя воду 2—3 раза. Затем промывают, разрезают брюш- 
лую полость и удаляют кишечник, заливают холодной водой, дово- 
дят до кипения и варят на тихом огне 3—4 ч. 
`Свежемороженый мускул г 
воде или на воздухе, промывают, а потом варят или жарят. Варят 
в подсоленной воде 15-20 мин с момента закипания. 
І Варено-мороженые мидии оттаивают при комнатной темпера- 
е. В холодной воде, сменяя ее ько раз, чтобы улалить 
гарят 15—20 мин с момента = я. Филе кальм аров 
как и другие м: продукты, заливают трехкратным 
и помешивают В 


› После чего промывают в 


холодной во- 
деревянным молотком и но 


де, 0 
блю используют длЯ приготовления 


ОТВАРНАЯ РЫБА 
РКИ используют рыбу почти всех пород. Не ре- 


тся отваривать Крошливую рыбу, а также рыбу 


специфическим вкусом. 
м больши 


время варки. Лучше всего п 


ее в небольшом количестве зо Усна рыбу т ИЕ | 

Крупную целую рыбу Рекоменд заливать на ў Зар В 
ной подсоленной ВОДОЙ, чтобы она моя Залива А И И. 
вариваться, нагреваясь Вместе с жи Кость степени т ей й 
бу, а также порционные куски крупной о ня 1 
заливать горячей Жидкость, Так кақ оа следуе 0 1“ 
быстро провариваться. ус как ар 

Для отваривания свежей рыбы на | Л воды Т 
1 чайную ложку соли, по 1 — 1 шт. моркови пето И нот | 
1 головку лука, 1 лавровый лист, 4 тин Шю 10 


2—9 горошин 
рительно очи 


‚ Куски рыбы 


Пе 
Щают и нарезают Я 


укладывают В 10). 


Коренья и лук пре 
большими кусочками 
Ду кожей вверх. 

Морскую рыбу 
треску, пикшу, зубат 
вить в пряном отваре 


С 


тым привкусом (например 
балу) рекомендуется тот 
ан ниже). 


о, 
7 И 
А и меньше разварится, ш! туречны р 
Морская рыба будет н меньше  раззази ие 
если при варке в в. О вт рыба отварн 
выраженным морским : хорошо варить в огур ь 
ном рассоле, 


ля деликатесной рыбы 


тонкие по вкус) 8% [бу порцион 
приправы. Именно поз 


приготовления блюд т т «ИИ удожи 

1 саг. й живой рыбы аратть Торяҷеу 
Эсетровой рыбы, лососей, угря и ЕО ааа н тулуу ОК В 
используют виноградное вино, свежие белые г 0 Оц 01ва 

9упинвоны лимонный сок ит. п. на О ва 
э б вода ДОЛЖ ОЎ 7 Оид 

т Начала кипения до конца варки рыбы и пра 
Очень слабо, но непрерывно кипеть. м ее ва № б Ток и 
Отовность Рыбы определяют прокалывание! евянной М7 КЪ н 

матов Толстой части двузубой вилкой или дер ВХОДЯТ А ЧА | Ома, 
Е КО: 5 1070вую рыбу вилка или шпилька ачен М, 0 д 
о 2 Выделяющийся из прокола сок прозр ют На о 00 № 
приготолУЧенного Отвара 11/;—:9 стакана расходи а М м уф т 
На остальн т Уса к рыбе — белого или томатн (к г р Хо М, 
с варе можно сварить суп. ежей ‘ КТ х 

Й тосле вымачивания надо залить СВ 
а 


товно* 
т ть, не добавляя соли, до І 
тв Рную 15 
а рыб 
} : 


р ц 

У подаю З я: горя" 4 

Рячим гарниро Горячей или холодной: 
Ной РЭМ 


и 
› холодную — с винегрет! 
@клой 


огурцами или зелены 


оп р 
мепоздать ХРен с уксусом или 60 
Уют Кисловатые соусы 


СЭ та- 
Б ж а „ белый), для тощей — соус со сме 
` к И 
Қ 4 и ц л КОВЫ , Е 
Й : пряно 
7 кру СЛОМ, И пряного отвара. „Для м. р Е 
Так товление ПР берут по г моркови, КЕ 
Ы К ра на И а 11/5 чайной ложки соли, 
бъ | отвара | головку , 
. тй лист. 
}. А селде те ца, 1 К очистить, вымыть и нарезать, 
а Мор Оды рУ Морковь, а дой, довести до кипения, добавить 
: | ОДН р 
Чо тодо И варить 7—10 мин. 


Ица ро № 3 соль т камбала, зубатка, 
ыбь Чат Ои) олеш акой рыбы, как треска, пикша, 


р й отвар 
о п, линь, готовят пряный о 
«лад зай А ставрида, сом, кар 


) на їл 
76 ого рассола. В этом случае 
ЮМ) 1" ием огуречн а 
т Прив ИГ т огуречного рассола, по 1 шт. морхо , 
пу) р Кон (о ДО елей, | головку репчатого лука, 2 лавро 
Н ни З Ме т Гара 1 чайную ложку соли, З горошины перца. На- 
Е У м ЕС АЛО морковь и лук проварить, как указа- 
как. 
- Ш разв ше 7—10 мин, затем добавить соль, специи и влить 
. и " ў түр ра г п 
рю Уксус, р процеженный огуречный рассол. 
о т 
Варит во, 


Рыба отварная с картофелем 
ірают Тонкие ПО; Нарезать рыбу. порционными кусками, сделать надре- 
триготовления бид зы на коже, куски уложить суду в один ряд кожей 
некоторой живой вверх и залить горячей волой, лобавив овощи и специи, 
°жие белые грибний или залить пряным отваром г. выше) и варить 15— 
20 мин, Отдельно сварить о ный целый картофель. 
ки рыбы вода до Перед подачей горячую варенух рыбу вынуть шумовкой 
Ульона, разложить на тарелки, гарнировать горячим 
анием в вареным картофелем; посыпать рубленой зеленью пет- 
окалыв ерен рушки или укропа. Отварную рыбу можно полить соу- 
ГЛКОЙ ИЛИ т ви" СОМ или подать соус отдельно. Вместо соуса можно ис- 
ЛЬ. пользовать сливочное масло. 


На 800 
ё рыбы —по 1, моркови головк, е Е, 
лавровых листа, 45 Г ! , ки лука, петрушки, 1—2 


СН, с, 169— 170), горошин перца, 700 г картофеля, 200 г соуса 


Рыба отварная с картофелем и шШпиком 


(© В 
А КОВ шпик нарезать мелкими к 
Ковороде вместе с луком, 


ло 
пыр ками, положить очище 


Перед подачей Куски 
блюдо, обложить 


Е ЫЛ ў у 07 р 
ка Тофелем и А 0 
ДЕ зеленью петрушки, И Т. 
| На 750 г Рыбы — 800 г картофеля, | И 
шпика. пй! И, 
| ЛИ 
Треска, камбала, щука, сом, нал К К: 
Приготовить твар с добавлен к ин ба А 
м. с, 147), довести ДО Китен МИ) К 
опустить подгот и нарезанную орион 807 звик, 
кусками рыбу, ва; и 12—15 мин № и рыбу! 
Перед подачей „ить на блюдо, полить шу 170 потер" 
сом или положи Усок горячей рыбы кусо. О НА 
чек сливочного т с и Е ГЫ стака 
| На гарнир по, 0и картофель. ть 2 а 
| На 500 г рыбы — і мо 1 петрушка р ПОСТаВ 
кан огуречного рассола. и 0011. 
Треска от ью м лимоном ть отвар 
Подготовить и бу порн ными Ку асле мукой (н 
положить в кастрю “ 


чек сливочного мас А 

› кусочек сливочного Е аетенной т 

, лавровый лит, №) 

По верх рыбы поло- ить с ОГНЯ, | 
» 769 07 Б Е. ў 

ами без зерен. Залить 0900 масла и ИМО 
ками, ое я Е в“ 
только прикрыть рыбу. и) тодо Месте с 

а монта до ГОТОВНОСТИ. ари 

кои и варить рыбу д НЕ 7 А 
У На блюдо. Если отвара много, и 


ла, шинков 
душистый п 


ить лимон, Е 
водой таки 


ти в 
2 СТИ | 
Сельдерей, репчатый ПУ те 
Ч Тварить в во яв соль, душ 
лавровый и Де, добави › 

о Готовленную 


о, 
о 10а Лур, 2 
пить рыбу, Я 
Надо выпарить, а оставшимся залить рыбу посыпанный К 
а гарнир подать отв ТОЙ картофель, ба Тат, 
измельченной зеленью, тового Ф С з 
Лак же можно приготовить блюдо из гот ў дю И 
трески. я, 2 408 Ми бо Ма 
На 600—300 г рыбы — 3 моркови, 1 корень сельдере , Т иле 
ста 6 горо перца, 2 головки лука, М, лимона. р м ать Ме 
Треска отварная с яйцами м маслом и 7 
› Пет 0 
петрушку, 3 


Е. м 
треску нарезать порпионными куси № 
горячим Отвароџ (с таким расчетом, тон пы 
д > викрыла Рыбу), постазить на оо ' ие К 

Ў НЯТЬ пену, значительр а Ж 


. ^ Слабом огне при едва 26 


5 
ь “у рутую охладить, очистить от скорлу: 
и в К Й 
0, рить В 
“ок, ТЯ ть, ожно, стараясь не помять кусков, 
е Ча, лю рыб Стор тать рублеными яйцами и зе 
1 об хар ЈО на Сора растопленным сливочным ‘масе 
А ЕДП й ель. 
Ва 4?) и ЫҸ АЈ подать отварной картоф ЖЕ. 
рез › Дор КТ у гарнир 0 г филе) — по І шт. моркови, петрушки, 
во ац о 1 100. г рыбы бе о лука, 1—2 лавровых листа, 4—9 го- 
: ‘ти 190 ОМ н 15 Ј головка ретип а, 2 яйца, 800г картофеля, 
Чт н 1 1938 10) М С 17, от, ложки масла, Г 
| га Г т у го 
Кус а бло п) Тойн т) камбала, палтус в белом соусе 
торло о немного бульона из пищевых отходов рыбы 
‘ар Ч И Сари не плавников, кожи, костей). 

о 6 в ыбу, нарезанную порционными кус- 
Пру ЛЬ Подготовленную рыбу, нарезанну ‚по маза 
А й), поперчить, посолить и выложить 

20705 ками (без костей), КН 
чи тейник На слой мелко нарезанных лука-порея и кор 
орь 2 ер Влить 2 стакана рыбного бульона, Закрыть 
моно В крышкой, поставить на слабый огонь и варить 
пор ЧНОННЫу рыбу до готовности. 
Кусочек сл А ЮЕ Осторожно слить от р и заправить его слегка обжа- 
ЪДерей "ВОН ренной на масле мукой (на 1 ст. ло? уки — | ст ло 
ре 


м бульоном; про- 
шивая, кусочки 
рячую рыбу выло- 


> “авровы, у масла), разведенной теплым ры 
ту К; Поверх абы а с огня, добавить 
‚ами, без Зерен ав сливочного масла и лимонный сок, 
КО прикрыть рыб) жить на блюдо вместе с овощаму 
бу ДО готовнонй нс 500 г рыбы — 500 - карт 
ра МНОГО, ИЗЛИШИЙ сельдерея, [ ст. ложка муки, 2 ст. д 
ть рыбу. 
еф осн Камбала, па тус, зубатка в томатном соусе 


Подг 1н) 
дготовленную и нарезанную порционными кусками 


( 

й рыб 

080100 Рыбу или ры Я а наа 2 Б 

до Из ГОТ (отейниқ Рыбное филе посолить, поперчить, положить в 


посыпать мелко + ез Я 1 
и У ко нарезанныме зеп < 
дает И корнем петрушки, влить немн гугелчатам а ои 
ет н Зе у кр, лить немного (11 стакана) горя- 
О нона ПА рЫ п0го бульона, сваренного из пищевых 
Е ‚ Закрыть кастрюлю крышкой, поставить 


‚ маслом б Ой отонь и варить рыбу до готовности 

Перед 2аре рыбы приготовить томатный соус (см. с. 170), 
блюдо тея ВЫЛОЖИТЬ рыбу вместе в овощами на 
Пета ИТЬ соусом, посыпать и 


НУ КИ или укропа; 


чий отварной картофель. 
0 г рыбы — 1 петрушка, 1 головка лука, 800 е кар 


или 50—60 . -п’оре, | 
В ст, лозоки сливы ао, 2 томатазлора 1 


Камбала, палтус, Отварень ы в 
соусом 

Подготовить Рыбу, нарез 

Вскипятить мо, 

жира репчатый Лук. Готовый 

рез волосяное сито. Заправить пюре сл 

растертым с пассерованной МУКОЙ: влит 

го кипятка и провари 

вить по вкусу 

вую рыбу вы 


ПЮ 
ИЯ, после 
ЛЬЮ 


ЛИ 


ЫМ соком, со 


Гоу, еШ 
жить на блюдо, Залить соусом На 7а о ийй Р 
подать отварной ›тофель р А к е 
Соус должен ть приятный КИСЛО-Сладкуй зур, т 1004 рл 
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9 харом. 
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Рыба с яблоками и хреном 


Подготовленную и нарезанную порцнонными кусками 
рыбу сбрызнуть уксусом и выдержать на холоде в тече- 
ние 30 мин. Приготовить пряный отвар (см. с. 147), про- 
Цедить и, залив им рыбу, варить ее до готовности, 

атереть на мелкой терке корень хрена и яблоки 
(лучше всего антоновские). Быстро, пока яблоки не по- 
темнели, заправить их уксусом и сахаром, разбавить 
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отварить в небольшом коль 
ЦЫ Очистить от кожицы и семян, 
тиками и отварить, 

Ынуть из 


Соленые огур- 
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ЖАРЕНАЯ РЫБА 
Рыбу можн 


Жарят рыбу на рас 


Рыба получается 


жаривания замочить 


вкуснее, ес 


ВОДИЛО», 
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титель 

также на маргарине, сред оби Оле 
пают перцем и ООваливатот в т, 'Ванием С 
ках рыбы с кожей до Панировану 

ножом, чтобы их «нес 


Суха як 
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бжарить на сковороде с Ра 


0 МИ 0) 
З | 1 
ПРАГА ау { смешанном 00% И 
перцем (1/> стакан: молока, 1 чайной ложки ОЖ ) 
рошо смазывать рыбу сметаной. тн) 5 
Для жарения рыбы в большом количестве жира (уу ибо” 
тюре) его наливают в неглубокую кастрюлю Или На С ЮВ 
вороду в таком ко и естве, чтобы рыба была погружена Т НН е 0 
в жир наполови! ля фритюра ‘используют Растите, | тет Ў 
| ное масло (луч: всего подсолнечное или Оливкоо), Кт Ш В: 
| Е | й : 
| сало, гидрожир. . пим жиром для фритюра являя ет обжари И 
ес из 60% ‹ира и 40 % растительного маса, ето. На 
ОПУСТИВ рыбу ‚рячий жир, ег обжаривают сначал (олоо блюда сле 
Де Ь М 09 ВК, и ) А Е ў 
в м с другой стороны. По окончании же 2 окруЛЕЫ 
аи с другой сто] ить в чистую посуду» ВВ ЕР 
ния жир следует проп ғ и слить В сс сарди Зиндая или испол 
сле чего закрыть кі и хранить д тельно нарезав 
прохладном темном м т 
Во фритюре можно ‹ 0 гиро дл, 
чтительнее мелкую или г С зой сковороде 
Лучше всего жарить рыбу на чугунное ша та р Макарон д со. 
торая прогревается равномерно. о. Ы: Че н 
зогреть, а потом положить на нее рыбу. Ой Если ры МА ую и 0 
бу надо до образования золотистой О ставят М МОЧИТЬ 
еще не готова, то сковороду, накрыв крышан | м а 
Духовой шкаф на 5—7 мин или на слабь о жае ас оц М 
На гарнир к жареной рыбе чаще всего ‚пчатые каш Маць 0) 
Чый картофель, картофельное пюре, аа томати м М С] 
с ео рва лениями: е м Ко бы 
осы, натуральные и с различными добав» еной 08% М | тЫ 
подают Отдельно в соуснике, Приправой к жар сх ен МТМ 
может Служить также холодный майонез, соу 
х (их тоже следует подавать отдельно). к стой | ду 
ит К у 
( Морожено СУ Рекомендуется перед а юм м 
у 5 е >. > азм 
‘Рекомендуется. Перед жарением ра ) е |, М 
К: Рыб ОЎ 
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ТЬ любую рыбу, ноа 
›е филе. 

на чугунной сковори 
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нее рыбу. Обжар 
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х сторон, а затем довести до готов- 
Подать рыбу в горячем виде с 
ре", тезен м или отварным картофелем, отвар- 
Е ечневой кашей. Рыбу полить разо- 

е ом украсить веточками зелени, 
т ками очищенного лимона, кусоч- 
Можно подлить под рыбу томат- 


ис обеи 
жиром, 10 мин. 
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1 ст, ложка муки, 1 ст. ложки растительного 


й соус. 
7 200 г соуса томатного (см. с. 170). 


02 рыбы — 
5 и г гарнира, 


Навага или рыбное филе, жаренные во фритюре 


Подготовленную рыбу выпотрошить, промыть, посо- 
ть обвалять в муке, смочить яйцом и обвалять в суха- 
ель разогреть жир на сковороде, опустить в не- 
бу и обжарить. Выложить на блюдо, украсить ку- 
сочками лимона. На гарнир І жареный картофель. 
Для этого блюда следует рать по возможности 
одинаковые и некрупные рыб сом не более 100— 
125 г каждая или использова товое рыбное филе, 
предварительно нарезав его брусочками. 


На 800 грыбы — 2 ст. ложки муки, 1 яйцо, |, стакана молотых 
сухарей, 150—200 г жира для фритюра, 1, лимона. 


Рыба жареная сс еметанно-томатным соусом 


патотовлениую и обсушенную чистой салфеткой или 
ом м смочить взбитым яйцом, смешанным с мо- 
легка ее еН И заправленным солью (или смочить в 
харяҳ и Молоко), затем обвалять в молотых 
нюр анных с мукой. Перед жарением стряхнуть 

Муку, чтобы она не подгорала в жире. Для пи- 


Кантнорт 
ИК мо т г = а 
Твердый т Лотым сухарям можно добавить тертый 


Г ря УШить на сковороде под крышкой, 
рной 70 Рыбу уложить на 


Рыбу Или жареный картофель или другие овощи. Под 
сметанно-томатный соус (см. с. 170). 
ё рыбы (лучше мелкой) —2 яйца, Л стакана молока, 


ь сана. 3 
и муки, 2 стакана молоты сухарей, растительное масло 
А ыа 2 


Камбала жареная с ломтикам 


Подготовленную рыбу выпотрощи 
зать пополам, мелкую использовать І ную 
темной стороны снять). Промыть и об Лио ( 
ткани, посолить, обвалять в муке, хе 
жиром сковороду, выложить в нее рыбу, об треть 
их сторон до образования хрустящей лос е 
ки, после чего значительно уменьшить нагрев ыы | 
рыбу до готовности. Выложить готовую рыбу на а 
| украсить ломтиками лимона. ЮЈ0) 
. На гарнир подать картофель и салат из свежих Р 
щей. Можно использовать также сметапный или тома 
ный соус (см. с. 170). 
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На 1 кг рыбы — 2 ст. ло? 


1 растительного или топленого дари, 
11]5 ст. ложки муки, 15 лимона. 
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я г Т залар? 
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пр выдержат! 
и бзалять В МО, 
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ибтолев виде ко 
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Рыба жар 


Подготовленную р! 
выложить в кера! 
посолить, поперчиті 
растительным маслом. В: 


широкими ломтями, 
эмалированную посуду, 
1 зеденным уксусом К 
жать на холоде 2—31" 
70м, ВЫЛОЖИТЬ рыбу 


Сильно разогреть сковороду с жи} ШЫ т амон 
= она На гарнир 10 Ошка, 2 
обжарить с обеих сторон до готовности. На гаре "е а лож 
дать квашеную капусту. Е 00а соус 
БА 20 Мас 

| 219 600—800 г крупной рыбы — 4 ст. ложки растительное Т7 Жа 

Ст. ложка’ разведенного уксуса. Ч Зе “рень; 
Филе 5 ге в тес7ё М Куе т Круп 

Д Хека или мелкая рыба, жареннь тро 

ля 2 МИС чода 
а приготовления теста насыпать муку В "ходы У аот 

тельно помещу . ватую. Жид В ба, Ис 
негорячее ивая, добавить тепловат} И яй т оу ух 
м соль по Растопленное масло, яичные желтки хол б, М О Корс 
место, Язар. Поставить тесто на 1/2—1 Ч сЕ в 160 № 10 10е Кора 
2 р М. 

Перед жарением ох взбить в пену и добави ї К паат 

ыбное ф 10ы. ино" И 7 

0 иле ; › ДЛ 0 

В м, толщиной кожи нарезать «АО о Да Феу 
Лабым рать 1,5 см, сбрызнуть лимонвр отрик Пу 


о р ТИТ 
ты РОМ лимонной кислоты, расти 


М 
ным укропом или красна лы 


—15 мин. Затем посылать р ( 
с мощью двух вилок обман, А ВАТ пе 
ЫМ масл огрузить в сковороду шиор у 
са Быбу м для обжаривания» МИ Ма 
У подрумянится (1—1 К: 


Широку 
ЭМалировану; 


ШО 


Опр 
] Разведенных уко 


ать на холоде 
Киром, выложить р) 
говности. На тар 


ложки ‚растительнй”" 


е 05 
на 
‚ куски рыбы из масла и обсушить их 
=_= Ь К 


тарелку. > 
ЩЕ а ота или салатом Е, а. 
о подать не очень острыи консер 
ей (мо 


г й в тесте рыбе то- 
овоо тат). Подходит к жареной в р 
а сметанный соус. 


р082 


ДЕ › приготовить из любой мелкой рыбы, 
Мат одо можно приготс Ж. 

г в обкарнвагот Г И ў Я ан рыбы) — 2 яич- 
котору 0-60 г оа молока или воды, г. 29 
ных ЖеЛтКО ры Е аННО20 масла для теста, 500 г рас 
УА для жарения, 1 лимон, зелень, укропа. 

020 


Рыба маринованная жареная 


дое тушан на ора 
412 см и замариновать в керамической посуде, 
т ре НЫЙ зь петрушки, растительное мас- 
бавив лимонный сок, зелень петрун Оа 1р2 оаа 
ло, соль, перец; выдержать 30 мин в ива, а М 
брусочки обвалять в молотых сухарях А Сань 
сковороде с разогретым > м. готовые брусочки уло- 
жить на блюде в виде ко. 
онёз с корнишонами (см. с. 17 
На 200г рыбы — 5 лимона, 11, 
1 корня петрушки, 2 ст, ложки мо 
10 0ля жарения, 1 стакан соуса мо: 


# растительного масла, 
2, 1 ст. ложка мас- 

паонами, 

Рыба, жаренная кусками, с хреном 


Рыбу Нарезать крупными порционными кусками 


о Куски слегка отбить, посолить, поперчить, запа- 
аровать молотыми сухарями, выложить на хорошо ра- 
}1еую С жиром сковороду и обжар 


Т рить до готовности, 
трогать ножом корень хрена. Выложит 
На людо, 


да. посыпать стружками 
жареный картофель. 
рыбу, Этого блюда лучше всего использовать 
И. 
П 


(без 


крупную 

й ЛИ готовое филе. 

210 420-700 г рыбы (желательно крупной) или 500 г филе 78 
и — 7 5 

Тых карей, 2 ст. ложки ‘растительного масла, 3 


ст, ложки моло- 
корня хрена. 


Морской карась жареный, фа 
луком и яйцом 


т Этому рецепту можно приготовить почти любую 
09 Ую рыбу. 

© разрезая брюшка, очистить 
^^ И, удалив голову, выпотр 


Ршированный 


рыбу от чешуи и пл 
тлав- 
Ошить, Тушки хорошо 


15 


промыть, посо 

ГО Цвета и смещать его со ТЬ лук 

Г, ми яйцами, Заполнить б юшреннЫми в 
рыбу взбитыми Яйцами, запану 

рях и обжарить с обеџ 318 


Хх 
корочки. 

Рыбу полить сметан 
мельченной зеле 


ПИТЬ. Заранее 


1 ОИ, СНЯТЬ с огня ир И ше. Иа 
тъю петрушки, былат || 


На гарнир подать пареный или от Е И ЈА ди 
огурцы. гварной Картофель и г 
6 ‹г рыб 108 с Я И 
ЩЕ 7 2 и о и т, И ве ко АИ о 
Карп или сазан жареный со сметаной А зто г 10-1 
| Подготовленную р 


рыбу нарезать порционными кусками И еты ИЗ р 
без костей. Посолить, выдержать в прохладном мег ОДИ нике под: 
| 15 мин, обтере ой тканью, смочить в яйце и оба 00200) 
лять в сухарях. ›азогреть с топленым маслом ЗАПЕ 
сковороду, вылох 
сторон. Залить смет: 
жить готовую рыб; 
зеленью. На гарнир 
но — малосольные огурцы, = рыбы 
Это блюдо лучше всего готовить из живой рыбы, 


) г сухарей 27 
На 1 кг рыбы — 2 яйца, 3—4 ложки молотых сухаре 
ложки топленого мас 


е рыбу и обжарить с обек 

вскипятить один раз. Выло: ато можно сыру. 
добкаренную рыб’ 
Уи филе, снятое с 


тюдо, посыпать. измельченной 
ать жареный картофель, отдев" 


ла, 1/5 стакана сл 


іЫ. 
Котлеты или биточки рыбные ыб). 
Для приготовления котлетной массы используют и 
не имеющую межмышечных костей, а также рыу 
пород (типа трески). 


Й 
Е А кие кӯс 
еРствый пшеничный хлеб разрезать на мелкі 

и замочить в во 


е ры 

де или молоке. Очищенное Филе іт 

также нарезать, смешать с хлебом, дважды пр вить о | 
КУ, посыпать солью и перцем, доба а 


7 
р ОДНО 
ремешать до получения пышной однор р 


а 
массы. С ормо аниров 
вать : ки, запг 5 
в молотых с котлеты или биточки, 0 


ха 25 доіО ра 
вания румя сос 7н. обжарить с обеих сторон и Д0" 
вести до обо, затем поставить в духовку. 
т сти в течение 5—7 мин 7 
одать 160—/ мин. НЫ 
слом. ом, полив растопленным сло д 
елия. Можно дать соус или подлить ег 
‚2 филе рыбы — 
о 80 °‚”йеба, 1), стакана молока, 
ложки сливочного магда03еки растительного масл 
яйцо. 


9 | 
а И 


а, 


 ельное из рыбы 


{ 
жарить 
м Лук тонко нарезать, поди раа 
„Ср, ВИТЬ начинку. Г, ат сваренные и зан. 
а СОВО тав тые белые грибы, р 
т наи СВОИ ипи соле йцо, зелень пет> 
ых Д ками ВР ПОЛОЖИТЬ рубленое яйцо, 
у ВЕ еремешать. 
Я 07 с ерец и все это пер т... 
Ок ар и, СОЛЬ ето филе приготови На 
асо О Р 00 г ры з него кругл 
Осла, 9 а И Руз и выше). и: а шонаси 
б стад а 1 МТ с котлету. На одну по ео 
МЕ хаата о с грецкий орех, дру 
НЫЙ со ИСУЛ ве начинку размером ‹ Ш орет др ДА 
а ' 
срать К) 7 Я а в смоченной в воде салфетке. 
те Порц обнее разде р роде сало. 08 
Ржать , Он, р е этого тельное смочить взбиты си 0088 
К "оца лв За 10—15 мин до подачи на сто 1 
> СМочит, Тр зять в сухарях. За 


бы, и подать такой же гарнир, 
треть с З яце сакс каі котлеты а г Зинат соус 
Рыбу Пень Отдельно вісоуснике подать т ЭЖ 9 
Ц 
:СКИпятить "охар, О 
Нера р. 
‘0, посыпап паев Запекать можно сырую, припущенную или предвари- 
кареный картофель ив тельно обжаренную рыбу. Чаще всего для запекания ис- 
пользуют филе, снятое с рыбы, или целую некрупную 
ВИТЬ ИЗ живой рай рыбу. Сырую рыбу запекают натуральной или с карто- 
ложки молотых ций! Чем, жареную и припущенную — преимущественно с 


ЗАПЕЧЕННАЯ РЫБА 


метаны, ее каша, картофель) и соусом. 
ыбу улобнее всего в небольших глубоких 
чки рыбные » "ОТИВНЯХ и, что особенно важно, в хор 


4 ошо нагретом 
Й массы использу», духовом шкафу (190—900 °С); если шкаф В 


нагрет недо- 
5 рый)" (Таточно, рыба п = 
стей, а так р Кевкускоя. Лохо запекается; высыхает И делается 


Они 

р Кости, рь 170 а пе 

Он Ж А поперек на куски и погрузить 
д нит подсоленное молоко; затем об р. 
И Олченых сухарях и кожей кверху о е муке 
я сковороду; сбое К ес Ожить на под- 
^ бито аф. Через 5 мин Кожа рыбы я шъ а 
их к Иле запекается через 6— ми ои ааа 
26 7 Через 19 мин. паски а ра 


ОМ со 
реный к 


“ртофель, огур. 


Приготовленную таким способ 
И ХОЛОДНОЙ с огурцами, помидора РУбу и 
нованными овощами или фруктами" разл 
| На 500 г рыбы — у, стакан ь 

@ молок арр 
| ложки масла. 2. и 


ки Муки 


Морской окунь, треска, запеченные с л 
| Подготовленную рыбу нарезать ой 
1 МИ, посолить, поперчить, обвалять в муке, Ма Куса, 
А зать репчатый лук и слегка обжарить его на ТКО нары 
і ном масле. Раститель, 
Выложить рыбу 
посыпать сверху ; 
масло и добав: 
ВИТЬ Б духовой т 
ле чего осторожно 
разовавшимся при 
с картофелем или | 

На 750 г рыбы (ил 


ложки растительного масла, 2 


КУТО сковороду или п 
еным луком, ВЛИТЬ 


Ротивень, 
ь растительнов 
ст. ложки горячей воды, Поста. 
+ за ать в течение 20 мин, по 
ть на блюдо, залить соком, 0. 
гии, посыпать зеленью, Подать 
татой гречневой кашей, 
иле} — 1—2 головки лука, 2—9, 
ки муки, 


Д 


енная в молочно-яйчном соусе 
отер. г рыбы — 1 гол 
Порционные куски рыбы (без кости) посолить, п 


"ожиь “ЯМА САИВОЧНС 
чить, обвалять в муке и обжарить на масле, Выложи 


у а Е Я М0" 
Рыбу в смазанный маслом сотейник. Смешать яйцо с 
ЛОКоМ и солью. З 


а Я ОСЕ тер 
алить этой смесью рыбу, І ори 
ТЫМ сыром и молотыми сухарями. Запечь в духово! р тех 
Фу, На гарнир подать картофельное пюре. Т 
О < Рыбы — 11], стакана молока, 2 яйца, : 


и олом 
1 отеХ К у МТИ ў 
Е а Пет тертого! сыра, 2 ст, ложки №0 І (Я К 
Ухарей, 2 ст. Ложки муки. 


И н 
Рыба, запеченная в сметане ] Ат ах 
Куски ры 


в им Те 
солить, посыпать перцем, обвалять оқа Че 


ак 
грибы а Сковороде:с маслом. Обжарить А 
картофель, наре. ИЩенные, промытые, нарезанны“ з 
У Уложить на ий кружками толщиной 1 СМ. т 

кружки сваренного воду, на каждый кусок полож 
ить рыбу к 


2 0: в 
я Ружками РУТую яица и грибы. Потом 0018 о 
иным соусом из Жареного картофеля и полить `ПРо” 
р метану и, Кор метань, (© 


ся так! 

да соус приготовляет у 

Ыы смещанноў Она закипит, прибавить чайную 
кипятить так 


} Им’ же количеством масла» 
УЮ соусом, мин и посолить, | 


5 : т о е Х 


и поставить в духовой 


маслом ае 
г а И она подрумянилась. При пот 
‚о ез Е? 5—6 о нарезанной зеленью петруш и 
Р 6%. атр Ш не посыпать 500 г готового филе) — 800 г ОЕА 
Ка т 10р зер 2 рибо 6 200 г свежих белых грибов, р 
9б А м а етано!, А гт, ложки масла. 
о От У гооо алиа о А ергаменте 
оку; Ь я Ш) Цр лд рыба, запеченная в перга | 
м“ а скор А ную рыбу нарезать порционными кусками, 
я 1 влен =. 
. луу ком 00 \ о керамическую или эмалированную посуду, 


А ИТВ е нко нашинкованным репчатым 
Па ЖКи М Злу И слож олью, перцем и тонко на 


Кать ораи М А сыпать с астительным маслом и выдержать на 

} брызнуть р І А 

ТЬ На ов тед т дук. т ч. Нарезать пергаментную бумагу для за 

НИ, П Олд 10, Т аня кусков рыбы, смазать ее тонким слоем сли- 

540 ‚ Зал Верта 2. Тщательно завернуть каждый кусок ры- 
Той Сыпат то зочного масла. Тщательно завернуть ка 


5 се Е ъ- 

} Гречн Зелень № бы, Смазать растительным маслом противень или боль 
ка в 5 “вой кау шую сковороду, выложить на нее рыбу в пергаменте, по- 
‘ожки муки 198 иу ставить в духовой шкаф и запекать до тех пор, пока 


бумага не подрумянится. я 
чно оу На гарнир подать отварной картофель и отдельно Е 
6 га 
еном. 
без ко онез с хр 


х Сти) ПОСОЛИТЬ Нс 600 г рыбы — 1 головка 
а рить На масле Вато 1200 Г ст. ложка сливочного ма 
еиник, Смешать ЩО Треска, палтус 
месью рыбу, посылай запеченные под г; 
ми. Запечь в духони®  Олварить картофель «в мундире», очистить от кожи- 
тьное пюре. ‚ щи нарезать ломтиками. Отварить свежие грибы, по- 


тй ? | 
лока, 2 я Е. пъ Мелко нашинковать репчатый лук, выложить 
0 сыра, 2-07. 10 сте с грибам І с жиром сково- 


< СТ. ложки растительного 


б В течение 5 мин, после чего посы 
йи про , ыпать му- 
5 В о жарение еще 3 мин. Сложить в сотей- 
в САА Варить : Е кипятка, добавить специи и соль. 
С тет аа еньком огне до тех пор, пока соус не за- 
· _ Одготовленную нарезанную по 
слом, Каму ры 593 орционными кус- 
ма А С У (без костей) посолить, обвалять - 
ЫТЫ®, ЭХарях, обжа беих сто съ молод 
Омр” Ной коронки арить с обе рон до Образования румя- 
ў В - 
у 


грибов, вокруг 
ом и посыпать 
кафу. 


Рыба, запеченная 


Отварить в не 


4452 --ь- ц 


1 КолиЧе 
\ бы. Извлечь из Отвара и нарс оа Оды 
| а а аи 

1, Белокочанную ка нашу 22 ЛО Тиками № 

ДЙ ) ‘ашинковать а М Т 
НИ бе масло, Закр 

ь ЇТЬ К? от п 

13 апусту изме СУЧ 

| вить в капу сту изл зльченный И слегк 

| чатый лук, сахар, 


лавровый 


лист 
тушение до готовности. Подготовленную рыб 
посолить, попе] ‚ит ть на разотр 
с обеих сторон. Смазать сотейник жиром, 
пусту, поверх нее разместить рыбу, посыпать тр 
и, залив сметано! 


ІД 


0. 7 

течь в духовке. пренноет 

у т 

На 500—600 г | - 1 кг & , 25 сушеных болиу гріб МЫТЬ, прот 

2 ст. ложки то ) 1 головка репчатого лука, лавров И ЧИНИТЬ 
лист, 3—5 горо! о перца, '/› стакана сметаны, ы 29 


Сельдь вы ззпеченная у 
Сельдь рубле запеченна С 
Вымоченную сельдь разд. 


› на филе без кожи нк» 4 
й лук н слегка обжа: 
белого хлеба намоши» | 


тей. Мелко нашинк 
рить на масле. М; 
В молоке, а затем 


оде о масл! 
пн ВЫНУТЬ, ‹ 


от? `и продукты дважды пи 19-0 ми 
пустить через мясору хорошо растереть деревянной м, Продолж 
ложкой и зап 


о НЫХ у 
равить тым перцем, раста К Ор ду 
Маслом, молоком с сырыми гами. Хорошо Б. Всего Под 
маслом глубокую сковороду или сотейник. т 10кить ВМес 
ледочную массу, обровнять, посыпать сухарями, М Одо 
нуть маслом и запер. я Е и не се АЛЬ 
4 и запечь в духовом шкафу. ной Кар“ 0. Хе 10 
тофель онар подать горячий печеный или отваря Хав, Поки 
На 600. 7Дельно сливочное масло; 5 улок, 2.07000) ШЦ К о а 
И 2100 2 сельди — мякищ двух городских булою ли80їН0@ ЧЩ Ст 
масла, 1 ст. -08Ки репчатого лука, 2 лица, 2 ст. ложки С! р 
, > ложка Молотых сухарей Г к № 
а, х сухаоей, ы 7 кар 
б МЭ Запеченный с квашеной капустой вт № а 1 х, 
Л НН : А 
т. Ио РЫбу выложить в керамическую и; меде 
Слегка о ‚› присолить и выдержать на Уно | у е (2 
а кор: аРИТЬ на масле или на С к Оды 
анные коренья и лук. Отжать О и 0 } 
552Мешать с жареными коре ДУ. и Ч 
еК воды и жир, закрыть ПОС, 0 т У 
‚ осаленьком огне до матхои х и 
сторон”, палять в муке и быстро Лоа ат 
олуготовности, К 


‚ смазанно 

23 % тесты ашаа Я ое све" 

Че, г разложить рыбу аслом, посыпатв 

м: у а `поверх ты. Сбрызнуть масл‘ ан 898 

се П ЈЕ капус тавить в духовой 

мр, борим лора, пос 

Одос зотнми сух можно добавить лав 

друк? . а в тушеную капусту 

э сотон у ле ИЖЕ сахар: вить и другую морскую РУЫ ати 

Стр ТУ На овый ке МОЖНО ГОТО Я колит. ИР 7 
0 А Так 800 г рыбы — 6 гарей, по 1 шт. моркови и петру , 

и: ду на 600— олотых сухарей, 


ВИНО СУЗ. 
Во" Пос К И ка 9 ст, ложки муки. 
в ая Ко У) а оека 0 


ка, посолить и начинить гречневої 
я л 


пати? Филе бв лять в муке, обжа- 
бе І поставить в духовой шкаф. 

Г Я 1 ороде с маслом и поставить в дуз 

“ВОГО белого Хлеба М рить на сковород ас 

© эти р 


ной и опять поста- 
РОдукты даху ВИТЬ в Шкаф на 3—5 мин, п ‚ ложки образовав- 
р 
Рошо Растереть 


ДНЗ шимся соусом. Продолжительностт 
ІМ. перцем, Шастолз висит от температуры духового шк р 

яйцами, Хорошо ш# Рыбу лучше всего подать на стол на этой же сковоро- 
ли сотейник, ВЫЙ де или переложить вместе с соком на подогретое блюдо. 
| н @ ОТДЕЛЬНО можно подать огурцы, салат из овощей и фрук- 
осыпать сухарями 2 3 ^ 

Т? 10вЇили моченые яблоки. 

и шкафу. ШЙ На 750 2 рыбы — 
‚ценый или отвар таны, | 


2 4 20л03ка лука, 
ло. ТА 
р городский т А 


текания рыбы за- 
к 


ра и размера рыбы. 


100 г гречневой крупы, 2 яйца, 1 стак 
1 ст. ложка муки, З`ст, лом 


ан сме- 
Ск масла. 


Рыбная солянка на скоесрода 


ца, 2 ог. 10 ат ИНКОВать лук, пассеровать ого в сливочном или 
я т б НОМ масле (2 ст. ложки), добавить томат-пюре 
Л А 
ой калу? П ленные огурцы и другие продукты, и затем сырое 
ашен' ку їо ое Филе, нарезанное кусками по 40 
керам! д 00 
7: 


50 г; накрыть 
крышкой и тушить рыбу 15—50 мин. ” р 
ЛЬНО потушить капу 


Сту, заправтив ее 
И томатом-пюре. 


жиром, са- 
07 смазанный жиром глубокий п 


4 ротивень (или Фо 
066 ИТ" половину тушеной капусты, ена 9А му) 
щек Вместе с тушеными продуктами уски 
с 


покр 

Я капустой, посыпать молотыми а С. 
ха 

ть растопленным маслом или О, ы сбрыз. 

Е 


ис 
А З р 
(2 ст. ложки). апекать УХово: ия 
Подать на стол в Торячем виде Е. н? 
А 
На 500 г рыбы — Н Кё свежей ШЛИ кислот тИ ( 7 Г 
масла, 2 головки Ч УКа, 2 ст, ож и Омата ре тЫ р Р 
или соленых огурца, 100—150 г маринованны С ‚и Ў, р, 
перца. или маринованных Фруктов (сливы, яблоки сда А И и и 
консергов, приготовле: х на Растительно масле 0ш г, т и ў 
го бульона или горячей воды, | лавровый лист, 209 , лац м і Й А | 
сухарей, 2 ст. лоски тертого сыра; Оля умения ат Т т. б? о 
20жки кира, і ст, ложка сахара, 2 ст, ложки Томата-торе чи Ч И о Г? 
МТ 
ТУШЕНАЯ РЫБА ОА 


Для тушения исп 


61 
420 р 
0.102 
обжаренную рыбу. ир /, Е 
жесткой мякотью, р: и до 
также мелкую р ( т 
ЛИ ее в этом с и енн 
НОВЯТея съедоб К рыба, Ш 
Оленую, предвар З а КО! 
а о а Я овится суше и жесть, зо блюда МОЖ Г 
г ари ни размягчаютгся, мякоть, делается Пахом и КИСЛЫ 
а при тушении ткани ] тс 
сочной сренон, ПАО посуду ПО] 
7 атическими кореньями, хреном 
Тушат рыбу с ароматическими к | 
репчатым 


луком, помило 


перцем, молоком, сметаной, 


и, томатом-пюре, слад № 
овощами и др, 


У асыпать тонк 
е НЗ Неро ПОЛО) 


чицей 
Рыба, тушенная с помидорами и ғорчиц 1. 
олам, 
рыбу. Крупную разрез АЕ ля попе", Она 
6, товить целиком (без голов). о. ас т ото 
Валять в у ке и подрумянить на ско ее 
лом. Репч Й у АРИ 


бжа: {4 0 
камии 0 
ТЫЙ лук нарезать тонкими кружками ие + 07 
ть ДО светл Оли цвета. Выложить ое Ма Масд 
помудок, ротейниқ, добавить нарезанные кру 


Я водо АА, Муку 
ЛЬ вто азбавить половую горчицу холодной 
же Сотейник сю, 
КРышкой на 

ры 


08 

38° (ща ет 
да же положить рыбу шиа Уе! м 

ПС ь на маленьком огне 15— ять НА СОУ Ктр а. 
У перелома, с, посуду и Поставы в Мота а 
о во ы- не тыла. Соус протереть чер нной 0, Мы ом 

Править подсушенной мукой, смеша к Ко 
о, \ Метаной и прокипятить. Рыбу В ЕВ т 
ТЬ соусом, Украсить веточками | тС 
2 Че 
БЕ картофеля или зеленый к 


Ы 
оме РЕ ОлБЮ, перцем, 3а 


гҮ сла ил 
ки топленого масла 
00" и 1 ст, ложка готовой 


Е, лб0і Кі А 
00 2 20000 головки т ст. ложки томата-пюре, 


— 


яв молоке с пуком 


зать на куски весом 40—50 г, 


ей наре = 
го кожей Нара ировать в муке и обжа 


4 УМ обеих сторон до образова- 
| №! сыпать м масле с 
сыру К 18, корочки. В глубокую посуду положить 
"Ует а И ! пя ныл соломкой репчатый лук, на него 
У Я турт р И рем вашинков = пыбы, затем вновь слой лука. Залить 
ую На о МЫ шип обжаренной рыбы тушить при слабом ки- 
Ую поре у №", кипяченым молоком и тушить 
59 Медо орь р. горячим тех пор, пока лук пе станет мягким. м 
о, р 2) Т, К пни можно подать рисовую кашу или отварной 
бобр А Зият а М! На гарнир 
93 тт № картофель. 
очен тад ог 2 г рыбы— 1 ст. ложка муки, 3 ст. ложки растйтельного 
НОВ рыбу М мой 4 соловки лука, 2 стакана молока. 
8) 
аюся Шеру, Рыба, тушенная с х 
Я, тж 7 
аа Для этого блюда можно использов рыбу со специ- 
МИ ическим запахом и кислым вкусом. 
ренья У 
томатоу та № В мубокую посуду положить разогретое сливочное 
| "21006 вв масло, затем насыпать тонкий слой натертого на терке 


ами и горчицей , 


разрезать пот 
тов). Посолить 10 


корня хрена, на него положить порционные куски сырой 
рыбы и посыпать ее тертым хреном (можно ГОТОВИТЬ ры- 


бу в нес 


с добавлением уксу 
атем часть бульона 


‘шетану, довести до кипени 
мелкими п 
Полного 


бульона, 3 


К до 


жки 


соединения муки сж 


КолЬко слоев). Залить рыбу горячим бульоном 


орциями масла, 


г рыбы — 17 корень хрена (100 г), 
ст. ложки 39 -ного уксуса, ‘4 ст, лож 
Муки, 20 г сливочного масла, 


З стакана рыбного 
ки сметаны, 2 айт 


Рыбная мелочь, тушенная с зеленью 


Растолочь с 
зелень. Вы смаза „Коши 
Поджарить Запанированн Юю НОО 
Е Рх зелени. Влить у 
крышкой и тушить Все на сл 

Готовую рыбу Переложить на блюдо 
и посыпать РУблеными яйцами. РЕ а кра 
| Нои картофель, Заправленныў маслом. 

На 600—800 ё Рыбы — 150 ё зелено» 
) Рущки, укропа, сел 


5дерея, 100 г су. 
сметаны, 2 яйца, ү 105 ст. ложки 


Бај 

> 

Б) 

% 

5% 

55 

5 

а а 
= о - Е 


5 и 

| Судак, тушенный ПОД соусом й 
4] 

Это блюдо предназначается ДЛЯ п 


= а, Е. 
Порционные куски рыбы посолить, поперчить, Залить и 
торячей водой, добавить соль и специи, Варить 10 ми, 2, 


Ё ИМ ок, * 
Поместить рыбу в сотейник, обложить вокруг ломтика. ить КреВеТУ 


РТО 
ми отварного картофеля. Приготовить соус: смешать ИИ 
сливки, сырые же, 


й ель Н 
лтки, сливочное размягченное масло, 1 

тертый сыр, муку, соль, молотый перец; разбавить про а олонаток [21 
цеженным отваром рыбы до густоты, сметаны. ет А НЫе. ЛОЖКИ 
Этим соусом рыбу, поставить в горячий духовой шкаф голио № стакана в00: 

мин. Подать с зеленым салатом. 

На 1 кә рыбы — 4—5 кар 
100 г сливочного масла, 100 


Раздничного сто Вот 


тофелин, 1 стакан сливок, 2 а 
г тертого сыра, 1 ст. ложка лукі, 


Еп 

БЛЮДА ИЗ МОРЕПРОДУКТОВ Малек 

МИДИ Ч) Куб, 

е З таких нерыбных продуктов, как Камеры бо Ками И) 

Орской гребешок, креветки и др., нетрудно прид е Хау Жарить 
и тически Любое второе обеденное блюдо: он я А 

25 Ушеное ічпыми га р 

и соусами, › запеченное, с различ 


К у Уб 
ОК 
к М 
КРеветки Этварные натуральные или под молочным Ха Оку 
соусом с луком 


М Ва 
пи д оц. Арен 
М креветкаџ дать оттаять на воздухе | 
Опустить в 


Оу? КО 
Хе оь ОНе 
подсоленную кипящую Вод) \ м К х 


1 


И 
полностью залиты водой), В е Аро МО мац 
л воды берут пример е БТУ Маса А То 
арить до тех пор, пока они ю Я 1 аы, 
е примут ярко-оранжевуе У {4 к 
закипания креветок варят | %, 
мясо станса те ВИЕ к “к 
ыу 9 
м 
р 


авить в горячем бульоне 


о более соч- 
огня И ни стали 
ето 00 мин, чтобы 0 
и а креветки, поло- 
а 9 к СИМ в которой И а ко 
Г. | |" И и листики укропа, у женным 
е = Оу р 7 Зра лд ельки И ЛИС ь сверху горячим проце 
Ухо Оо ^ сте 1 ПОЛИТ 
Жил орь 0 Я № ЖИТЬ еветок ! гий 
в а И рм молочным соусом с лук 
інь, ола д отваром, залить Кек ао ето ЕИ 
по о оа епчатый лук нах зменился. К обжаренному 
“тс у 3 чі а и П ЈИПУСТИЗЫ до готовности 
а Жо < ить. та немного воды и пр ти 
По Хад у Гау добавить + ой крышкой. Муку слегка поджар 
0 56 оша аА ЛОК непрерывно по- 
ТЬ “иту “Диу в Кастр" и и горячим молоком и, 
р К ста развес пценным луком и варить 
| Педру Оер Ц без масла, с припущенным лу | 
соединить | А ком наод 
о ох о З и Затем добавить соль и перец по вкусу, д 
Риго е аана ить маслом. 
ння и заправить Е. 
Очн е от тА онер можно отварить ка При подаче на 
т Г 


м, положить от- 


у Газ ить креветок, зал 
тың тед а а ливочным мас- 
Пе ер. ГТ Р 


варнон картофель и полить ра 
1 28 
М ї ЛОМ. 
Горячий (Тац Ш на 500—600' г креветок — 1 ст. 
Духовой картофелӣн, 3—4 чайные ложки сли 
Тотакан молока, у стакана воды, 1 
чайные ложки масла сливочного, 3—4 


рубленого укропа, 8—10 
‘ого масла. Для соуса ы— 
‘ные ложки муки, 3—4 


1 стакан СЛИВОК, 2 = 
Сыра, Г ст, ложи Кальмар жареный 

ОДУКТОВ Е филе кальмара без кожи нарезать маленьки- 

Я (1, см) кубиками или «лапшой», посыпать солью 

в, как кальмар е, быстро обжарить (5 мин) в горячем раститель- 

нетрудно пригитй ан ИЛИ СЛИВОЧНОМ масле, или в жире, добавить измель- 

з “блюдо! М ЧеННЫЙ луки пожарить еще немного, пока лу 

%нное т. РУмянится, затем сразу же подать на стол. 

‚азличиый сдать можно с вареным или жарены 

Чаты ото аяррваници зеленым горош- 

е, НОЙ свежей капустой. 3 соусов Подойдет то: 

а с хреном или готовый острый. 
Г ПО 2 сырого мяса кальмара — 1—2 голов 
О растительного, или 4 чайные ЛОЖКИ слив 


к не под- 


м картофелем, 


Ки лука, 4 ст. лож- 
очного. 


Жаркое из мидий 


аять вх 2 
0 Или на воздухе, тщательно промыт олодной 


иЫТЬ ИХ 
арить в небольшом количестве воды) в ор ПУСТИТЬ 


ТоЙ крышкой в течение 150 МИН, и с за- 
УЙ луки душистый перец горошком, Готовых а 
) дий 


разрезать пополам, Посыпать 

Муке и обжарить, В кон 

КОВанный оба ренный 

веденную отваром И 

Довести до кипения и на тихом 0 
Подать с отвар; 

Пав мелко наре 


І 
Я зета арени я 
езанной зелен; 
На 250 г варен 


томата-пасты, 2—9 ст, Ложки жи 


ука, 1550 
08, 1—2 ст, Ложки муки, 


© мясом м Эрекого гве 


башка 


без ко 


товности, разобрать на лу; 
ка отбить. 

Размој 
кипящую соленую 
Воды), добавить п 
рей} и варить 10 
через 


79:9 Отвар; 


ДО Полуго, 
-ТЬЯ, Утолщенную Ч 


| Кочан капусты 
| сть сле, 1, 
| 


зоженное 


Е ? С 
ложить в 1 ве белого 00 


ККИ соли на [1 оа в него пер 
грушку, сельде. & 


и провернуь пнповыбору: 


5 Я 
к фари жаренный луки нї желток, СМ 
Все вместе слегка Жа В эт; у положить от. п 
Варенные ерец, меј тарезанную зелень н т, ложки измельч 
перемешать. Н 
а Подготовлен 
И завер 


тные листья положить фарш |, 
в Т форму. 3. 

РНУть, придав голубцам прямоугольную Г рее 
Обжарить Голубцы, кить в кастрюлю, та 1 

Разведенную ВОДОЙ, соль, перец и о Е № ОЖ Мата-п 

За 5—10 МИН до конца тушения добавить | А 


| 
Й котором %0 
подачей полить голубцы соусом, в котор 
лись, 

@ 400 2 мо И 
риса, 2 ского гребешка __ 5 жей капусты, 1} ст 
сметаны, 1-27 '98кц лука, б Ка — 600 ә свежей кату 


лод т ложки масла или маргарина, 
Ски 20мата-пость 


2240. 
= 
2 

(222 
Я 5 
Е 20 25 
{ЕР 
24 
= 


К 
СОУСЫ к РЫБЕ 
0 
л ІМ 17 
кус сТавной частью рыбных блюд, 08! р 
ля ЗЫшают питательность, е 
о Х соусов служат рыбны? ) 
стее бУльон, тем вкусе”. 


а 
ы о ица, сливки, сметану, а к 
9, Чер Ж масло, яица, , В 
аа 6 ар ержащие ыраженным кисловатым при 
В Ыр % сы, СОД бе = соусы с выр 
^а ие, 0) ой РЫ ющим вкус жира, 
ар 20 я смягча 
у н) 
ь ^2 у) и Соус белый 
е с 
Е ле с 
ых м Д ‚муки слегка поджарить в кастрю С 
Уре а гот, ложку ством масла, помешивая, развести 
е Т лаким же о бульона и варить 7—10 мин. Затем 
ли Жк чы Сами рЫ Е с огня, прибавить лимонный сок или 
а о 20) пою кислоту, кусочек сливочного мас- 
То, я, Е также сметану или сливки), переме- 
Мо др И атон желан ло соединилось с соусом, после чего 
т ЭКО? 7 ты шать, чтобы масло Д 
Е - Ребе процедить. 
1 ча Буа Шка р 


А имонный сок и лимонную кис- 
10 И 970 у Для рыбы в рассоле л ї 
за-_РКовь Оа 


Ш) лоту заменяют огуречным рассолом 02 ст. ложки}. 
Затем Ой (пера На основе белого соуса можно приготовить другие 
Ее ф “Ладить А соусы, добавив в него перед подачей на стол следующие 
ть В щу Обжареу продукты по выбору: В Е 

І Ту и лю 1) яичный желток, смешанный с 2—3 ст, ложками 
‚ Мелко Нарезанни сметаны; 

У: 2) 2 ст. ложки измельченного укропа или зелени пет 

` ‚ РУушки; 
`ТНЫе листья ПОЛОЖИ 3) Ост. ложки измел 
Чам прямоугольной 


ьченного зеленого лука; 
СТ. ложки тертого хрена; 


ЌИТЬ В кастрюлю, й ст. ложки тома 


та-пюре: 
ОДОЙ, СОЛЬ, и и о ст. ложки тертого сыра и молотого красного 
1а ТУШеН з 
о конца туше 
Г ый 2 ст. ложки нарезанных маринованных огурцов 
соусом, ВЕТ 8) мелко Нарубленных маринованных грибов; 
лубцы ЛЕ. ст, ложки готовой горчицы; 
>. иф В бо ст. ложки белого столового вина, 
7 ИСТ ВИСим Я т а 
7.2 свежей кат дй прав. ИМОСТИ от тех или ИНЫХ использованных при- 
масла й ус Ус может называться по-разному Соус с укропом 
7 хреном, соус «белое вино» ит. р 
б Соус яично-маспяныя 
БЕ ЫХ б Сварить вкрутую 2 яйца, очист 
ыбя И ха | ) Стить от скорлупы и 
стью ру воб я да, а арезать, Затем разогреть 100 Г сливочного мас 
ра Ожить в него езаные яў А 
ател и ж Й р яйца, приб 
ПИТ ОВ слу: лей" 20 Зелень петрушки, отжать Ее о пареза 
С Сшать и полить соусом ры У или подо осолить 
О в соуснике Сот 


ь. 


Соус Томатный 
Морковь, петрушку и лук (по 
МЫТЬ, мелко нарезать и р 
ЛОЖКОЙ масла и так 


ИМ же кол 
Прибавить 3 Ст 


Ложки том -пюђа УКИ ИК 
Вести 2 стаканами рыбного бульона 52 мещан ои 00, А 
8—10 мин на слабом огне, ў » Посолить н мр Я И 
Й 4 | 
атем снять соус с огня, процедить Р. т, и и 
ЛОЖКУ СЛИВОЧНОГО масла И перемешать дот ВВ ИИЙ Ио 
динения масла с соусом. полного сь, И, тй ИТ 
ПА о а 
= ИТИ 14 
Соус <метанно-томатный ит г 0? 
Очищенную головку лука мелко Нарезать, пасе 108816 
вать в кастрюльке с 1 ст ККОЙ масла и таким же | 

личеством муки, Д 1І 


размешать, развести 


би 
{0 
солить и варить 


Ложки томата-пю а 
= } 
стаканами рыбного бульона, По: 


о 


лока 
И лабом огне, Затем СНЯТЬ атрия И 
С ОТНя, добавить 2—3 ст у кен сметаны и тщатели Олич 
перемешать. 


Соус майонез ‹ 
Корнишоны 
Г) очистить от к 
кубиками, слегка отжа 


2 банки). Добавить 1 
перемещать ДО получения о 


е держатся такие 
трае, молибден 
зави содержатся 


ИЛИ е соленые огурчики 
тн, нарезать мелкими 
ІТЬ В ГОТОВЫЙ майон(з 
жку соуса «Южный н 
й массы. 


Соус єм ОТ 
то ат 10жки муки Обжарить с 2 ст. ложками то № 
сЕ > пока мука не приобретет золотистую ома А, 
ны, непре сить 200 г рыбного бульона, 3 стакана а. не № 
Закипит. го помешивая до тех пор, пока те па МТ 
ный Перец “ТОВыЙ Соус по вкусу добавить соль И 


7 


жиры, белки, молочный сахар, минераль 
жатся ны, | 
В бъясняется биологическим назначе- 


ес пты, 
оэлеме Это 0 г 
ВР ОГО воды, т денный организм, которому необхо 


м 

у П Петь ‘известно, невозможен в организме ни один 
| В Д 
р ем М без нее, 

“ ма води СКИЙ Прога в промышленном производстве молочных 
НО: ЗН 


изн овье молоко. 
"ниб расии сет ене коровьего молока можно) привести 


одук авления саа } него: 3,2— 
х) 20 и пр я предсї по основным компонентам, ВХОДЯЩИМ В Р тт 
9-70 СА редние в 35% белка, 3,8—5,5 % молочного сахара, 
~ ПС у ЕДЫ 
4 ира, 25, __89 0% воды. 
| М атр \ оральных ов содержатся низкомолекулярные и полиненасые 
иң 9, ко В молочном кислоты. Полиненасыщенные жирные кислоты пред- 
Кор, № щенные жирны ность, так как они не могут синтезироваться в 
| И ре т особую цен Д 
Э с Масу а стапля0 ком организме. Низкомолекулярные жирные кислоты ред- 
4 ?, Ч І пеловетес ся В гих пишевыҳх жирах. 
5 0 Тар стречаются в дру 2 
‘ами Жку ЮТ Я лочные белки состоят главным образом из казеинов, альбумн- 
| Уб 10 | таобулинов, которые содержат полный набор незаменимых ами- 
Слаб М 070 бул К а сот)в требуемых человеческому организму соотношениях) 
ККИ сие а и Ж. В молоке содержится молочный сахар (лактоза) — существенный 
тан и энергии для организма, 
источник энер! Д. | 
Ч представлены солями кальция, фос- 


тщ Минеральные соли молок 
в, магния, железа, натрия и др., п 
р8, | 
н Н и < ествех 
'Ёнишонану О для организма к ствен 
ткие В молоке содержатся такие пе; 
соленые 0а и цинк, марганец, молибде гр. 
^ а = . 
ем о аконец в нем содержатся жирорастворимые витамины А, О, К 
: ЯН, нарезать МИШ — ярастворимые в воде В;, В. 7 ЖӘ Н И, 20 „Эр, К 
ЖИТЬ В готовый В процессе технолог переработки молока, особенно при 
о оп И, Е ера х 
Ку. соуса «Юха? 75 Д часть витаминов частично разрушается. Некото- 
я тн МИНЫ (А, ©) разрушаются под действием возд гха Д 
лнои массы. Е 1010 света. Поэтому нельзя молоко х г воздуха и сол 
Ири дневном свете 5 я молоко хранить в открытой посуде 
я есмотря н те Ра У 
НА переходят Е В Потери и на то, что не все витамины полностью 
анти кан МОДОЧ товляемый из молока продукт, Употребление моло- 
ст. ЛОЖЕ и повео ах Продуктов является важным источником обеспечения 
лОТИС?у. и 5 Этими необходимыми компонентами. 

ЕО 3 стаю 20, служит Хер С само по себе прекрасным продуктом питания 
? ем Я Т 8 
она, т Ш л р для приготовления множества различных молочных 


ічем нужно отметить благо- 
соотношенне этих солей в 


ыв микроэлементы, как кобальт, 


А 2родук 
Б Од я я К юда, У10требляемых в пищу непосредственно или применяемых 
бавитр с СЕ молочные продукты принят 
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тавала м стране Непрерывно увеличивается. Стойкие блять МО 
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ыло ТЬ сырое яйцо. Все это хоро ка“ 
и 


с 

Посыпанный мукой стол» Ко К, 

сс: Ы у І 

к И орме толстой Коба м 
об. ® ра ин х | 
9бвау Р вных по велич у. 


175 в муке, придать ФОР” 


сковороду и 
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р вн а. В ее ки уложить на блюдо. При “тор 
офа 0 к е поо я вахарной пудро ода 
Като ану Ая жно 00СЫ товым сиропом, 7 1 
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колбаски, 


ТА 
и 


1] 
ь в форме Т0. т Чулае фо 
Е хх: пеболь“ “Оуу, 
слегка приплюснуть, рез на не о к 
11е Косячки (ромбики), кот ить в ПОДС р к № Ми 10ря 
оо КИПЯТОК И варить, пока они всплывут на пов р! и Ц 
" м 2180 
Гото А о У 
полить 0 Ушки выложить шумовкой на блюдо соев 
харям ленны 


Е” яй 
су“ 0 К 

Маслом, посыпать толненаши и иц 10, 90 
Язимиксо ДО золотистого цвета, на А 
; и со С | 
Ренные гал сметаной. кафу. МТ ро 
ХИ можно: запечь в духовом ш К 
о положит, 


ь на сковороду, залить сме" А А 
маслом. ковороду. поместить а. МА ОМ | 
З0дОЙ, поставит», его в г ор $ ый 
“м, пока галушки не покрою Кр 
№ 
ОКЗ ат шее а 
о о, р стакан т 


асла, 1, стакана 


то Хор, 

о Ше 0 

Э соди ожная запеканка в. е 1 
ее поло» 
ть б ј т Е мясорубку таросы С 

Зра ой о поопушенны! енного масла, взбито ВЕ а 
№ бе и В ложки раа айной ложки соли, ванилин; 

р оную КРУПУ, (2 5 евянной лопаточкой, до- 
На МЕ 2 ную еремешать дер ыд 
А и тщательно т и промытый изюм. После ео 
е йиз Е ит на смазанную маслом и те 

Рондо С р ю массу И сухарями сковороду или в нег Уб 
а и. о | танную т овнять поверхность, смазать сметаной, 
“Вать го 7 В кастрюлю, ср: запечь в горячем духовом В 
25.13 а ячей с сиро- 
Д КТТ 0 У 5 30 мин. Подать запеканку гор р 
дат: "По не т со сметаной. › И сы 
10) 00 г творога — 1 яйцо, по „702 


ЛОЖКИ соли га 
полученную Массу 808 
и замесить, Творожюк 
мукой стол и рар 
ть скатать в фо в 
нуть, пазе иги 

торы 


е опустить в 
они не всплывУ" 


И 28 манной крупы, 100 г изюма, /, порошка ванилина, 
ст, ложк 


дного или фруктового сиропа, 18 ст. ложки масла. 
Творожный пудинг с цукатом 


Творог протереть сквозь сито, положить в него яич- 
ные желтки, сахар, 1/; чайной ложки соли, цедру с 
апельсина, манную крупу и влить растопленное масло. 
Всю эту массу взбить деревянной лопаточкой. 

Затем добавить очищенный и промытый 
кат, нарезанный мелкими кубиками, и взбитые в густую 
пену яичные белки. Творожную массу переложить в 
Форму, смазанную внутри маслом и посыпанную саха- 
Ром, и варить на пару или испечь в духовом шкафу 
(в последнем случае форму посыпать не сахаром, а тол- 
Чеными. сухарями). 


одать пудинг горячим с фруктовым сиропом или с 
вареньем. 

Иа 500 г творога — 
Кой крупы, 100 г цукат, 
1180чного масла. 


2 
] стакан яго 


изюм, цу- 


4 яйца, ү. стакана Сахара, 2 ст. ложки ман- 
а, 50 г изюма, цедра апельсина, 3 ст. ложки 


Творожный пудинг с орехами 


ухари просеять сквозь сито. Орех 

паренный КИПЯТКОМ И очи 

т щенный от 

Д мелко нарубить, поджарить в духовом шкаф 

дохо коричневого цвета и растереть в ступке с 
ками Сахара. Изюм очистить от Веточек и про 


Толченые с 
Индаль, ош 


и (или 
кожу- 
Удо 
2 ст, 
МЫТЬ 


ТеПлой воде, 
протертый сквозь СИТО тво 
ложки растопленного м 

а. асл 

днн ложки соли, 

{"евянной лопаточ 


су с толчеными СУхарями, ореха 

го добавить взбитые: в густую ер 

ва перемешать все. Ну 
Форму для пудинга см 


лом, посыпать с; 


азать ВН 
ахарным пе 


а Ф а ском и и 00 
массой, #горму заполнить на З, закрыт 5 твору 
поместить в большую кастрюлк с водой (8 
заполнять форму на џ, Высоты), На дно ее Долкун 
ложить толстую бумагу или ‚сложенную в в 

Кастрюлю 1 ь крышкой и варить п арау 
но | ч, подл ПО! 


\Я понемногу воду. по мере то 
будет выкипать. 
Равномерная 
тавшей от крае! 
готовности пуд 
на блюдо и по 


тругость поднявшейся и Слегка от, 
творожной массы является признао 
100 ый пудинг ВЫЛОЖИТЬ ИЗ формы 


)рячим с фруктовым сиропом вн 


ета | 
тне ЯИЦ 
Й ПтЫе От 
метаной. у гта ВС 
2% 25 2 творога 5 лиц, Ч, с сахара, 4 ст. ложки си. Д. „Ие 
рей, 100 г изю 5 


Я, цедра лимона или айелі 


сяица по. 
сина, З ст. лс чтобы вод. 
[О мин, з 
нуть через 
000и нет 


›ковая масса 

я масса высокого качества в 
жу молочной промышле а 
Можно приготовить и дома. Для этого разв ее су елт 
сливочное масло разрезать на маленькие кусочки, 


ЖИТЬ в кастрюлю и взб 
тех пор, 


Затем 


Готовая слад 


кая ст 


выпускается в прода 


хорошо перемешать. Е 
Приб частями протера 
стеризованного молока творог 


приго- 
смета" 


5 на блю (№ 
массу положить горкой На 
Моро» 075 сверху ее можно украсить НИ мик" 
МУ аенными ягодами, рубленым жараи кожу: 
рубленым пы печеньем или очищенными сырко 

СУ следует по ками. До подачи на стол 
И ориз 9 оставить в холодное место. ка: 
Или щ ДЬ сырковую массу [ ст. ложку 
бам корошке или же [ чайную ЛО 


Г 
ачетаны, 1 стакан сахара, з ий 
‘асла, В. 


РР | За 


1 ы 
Ооуу 


С Так 
ана 
Сах ` 
"инда “ара, 4 
л "оаа 
л, цедра дио 
ТО 


©вая Масса 


Масса ВЫСОКОГО ка 
Точной промышлен 
'. Для этого разил 
‚ маленькие Кусочки 


ЯИЧНЫЕ БЛЮДА 


й способ приго- 
ненный и простой о ий 
аспростра х в скорлупе всмятку, в теп- 
р варка их й яйца следует обмыть 
23 0 


ос- 
о Перед тая на стол в скорлупе, 
А и п 

ОНИ солью, 
и, ес оттереть с В... 
на них дот яйца нужно все сразу, пользу 

погружат с 

го ПО а чек, подают на та- 
я этого шу те всмятку и в мешочек, р 
но положив на нее сала у. А 
а стол рюмки фарфоровые или из 
служат подставками для яиц во 


лени Я 


с ДЛ 
ша 
лк 


| овременно ставят на 
пластмассы. 


время еды, 


Рюмки 


ком так, чтобы вода покр 
держать 10’мин, затем в 
ком ивынуть через 2— 
КИМ способом, не твердее 

белую массу, желток же о 


{еревянной лопатой е 
Е СЯ ЛЬШ я 
а сле ЛИЦА опустить в кипящую в 1е погружения 
тин, 4 ча ЯИЦ вода должна вновь быстро Ь, поэтому надо 
тый л в ПХ на сильном огне и в ‘аточном количестве 
у К и 1а С 27 28 
ЯМИ прое уе? а Терез 5—6 мин яйца вынуть, облить холодной 
молока твор ДОЙ и Торячими подать на стол. 
я. а а е 
ЕСЕ. горко! с! Яйца вкрутую 
Жи 176 А 
НО украо ейи, Время варки ЯИЦ, вкрутую — 8 — 10 мин, считая 
бленым т о При ета закипания воды, в которую положены яйца, 
сищеннё гої сб о более продолжительной варке белок яйца делается 
К ачи на С й оом твердым, а желток теряете спою ярко-желтую 
од е мес? дж ход “КУ. Сваренные яйца надо немедленно опустить в 
и 1 От ую ий ТО воду, иначе их будет трудно очистить от скор- 
7 5 
асс? чайн: от Я 
же и р Правильно сваренное яйцо легко очищается, свер- 
Анн , Щийся, белок представляет собой плотн ю ‘оболочку 
›е3 дй Удер у у, 
кан ГА “ивающую желток, цвет которого не изменился” 
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Яичи 


Ч 


“А Глазунья 


азор 


т: 


1Н0-бе 


‹ сна 
ки черного. 

ПИНЬОНОВ И. 
ков и пр. П 
поджарить 


ОДО 
ии усозкам 
кб для набу 
р (ста 


сливочное масло, 

посолить и взбить 

1Й ОГОНЬ и А е я 

ной лопаточкой, онд 

шу, снять ее 6 а ©, пос 
‚м ВЫЛОЖИТЫ | 


этого 


Рд 
вилкой. После 
рить 
Қ 


х 


ое вре ать ами ® моц 
^оторое ем 01 сить гренкам № М9 
яичницу на та елку или в чашку, обложить гре адь 00м 
из белого Хлеба, поджаренн и на масле. а также с м т ато 
вошами, о т м 
о 1350цу можно подать с овоща ветчиной М Сор 
мясными продуктами, например с вареной нарез2: обы 
копченой Грудинкой, сосисками. Эти продукты сковорб- “Чо 
ют мелкими кубиками, слегка поджаривают на не про: | я 
Ле с ма ЛОМ, затем смешивают с яичницей. Так "ЛЬКИ Т ац 
а чек жареные грибы в сметане, жареные т то- мм у 
ое и мМидоров, вареные зеленые бобы, зелень а ОА у | 
поши Заправленнь маслом, обычно кладут уж 
Товую Ичницу. б т А 
а8 яйцо у 
952 м2 а а0ла 200т. ложки молока, 
Е Суфле из яиц и сыра 
Маленькой 
И Йй ка 


жел- 
Стрюльке сыр, добавить ть 
перец, Тщательно все перемешат* 
ем. сорса В крутую пену белки а 

Очки, Смазанные маслом, Н 


х „ссой и постав 
ро й массой И ого 
Е отом на ог 
0 МИН: е7 г сыра, 1 стакан молока, Аст 
$ Ч г б ка — 251 а 
4 Зь с % ровелтка г перец по вкуси: 
ЯН бы» 002 масла, и ошра 
К , пан постепенно добавляя по 
е Джі ть Желтки С ста Добавить сыр и взбить 
Ма? а 7 о, о ае, вылить в кас 
“К у аккур е х Е 
“их у, т Всю о бумагой дном, хорошо обмазағ 
н гн К саи нкам и посыпанную панировоч- 
Но,“ 160 1070 © то дну и стенк 0а а 
З Аы А . Омр а 10 А Кастрюлю с пудингом накрыть кр 
т г сухар . ; А 
інте "ВЫ Оу Доу зами 0) на пар. Варить Ё ч. 


) оставить м чным мас- 
у. Зы, мую кои динг с растопленным сливочны 
НХ и Зе! “Подавать пудинг с ра 


а \ м 7 лиц — 500 г сметаны, 350 г мики, 250 г тертого сыра, 1 чай» 
Г лй 


Яру й ц ноя ложка: СОЛИ. 
Чр, 
нца Дргчена 
“Стопрт Слу С черствого пшеничного хлеба срезать корку, наре- 
Моло е “ВОН їо заь ето мелкими кусочками и залить горячим молоком. 
пакао Иа» Оставить хлеб для набухания, после чего добавить 


де Фелни Юва» В НЕГО тертый сыр (1/2 стакана), сырые желтки и все пе- 

МОЙ лол) Пемешать. Затем взбить в густую пену белки яиц, ввести 
‘ашу ‘ивы (КВ хлебную массу, положить ровным слоем на сково- 
штивать, Затем вис ГОА), смазанную сливочным маслом (20 г), посыпать ос- 
пку, обложить ты ре тертым сыром и запечь в духовке. Готовую 
на Ма 8 У полить растопленным маслом (30 г) и подать 


стол на той же сковороде, на которой 
Ў 1 , ее запекали. 
с овощами, а Е] А не 201—100 г белого хлеба, 5 ст, ложек молока, ау, а 
с ва реной а. 107020 сыра (голландского), 50 г сливочного масла. с 
Э КТЫ Ш] Т. 
ти проду. о Фаршированные яйца 

И 


С т на 0 > 
о. Таки 1 р паренные вкрутую яйца очистить от 
7 Т 


в моло оа 
„ немного молока, перца и сы ке белый 1ле, 
о 
о 


На сковороду 
метрично Уложить на него 
пать натертым сыром, сб 
Я рячем духовом шкафу, 
1 Вместо ветчины 
Ч рубленные, а затем 

ПННЬОНЫ, жареное мя 
На 5 яиц — 
у ки репчатого 
для пюре, 500 г 


Положить 


арто 
Фар И н 
Рызнуть Масл 

ДЛЯ Фарша Мож 
аренные 


Кареную те 


2 
картофе 


| ОМЛЕТЫ 
| 


{ 
7 
Омлет приготов ляется как из одних ЯИЦ (натура | тк Же 
| НЫЙ), так и с добавлением мясных, рыбных и МОЛотны 
продуктов, ата раз 


Я 
н ВДВ 
личных овощей, Зелени, фруктов ЗА ется а 
И ягод. Эти про смешивают с сырыми ВЗбитыин (И а 
яйцами или кладут как начинку и завертывают в с. осе КОЛЬ 
Редину омлета, сердиевину, на 


Отдельно в с; Е гный, с красным вином, м: поджарить на ско 


1ке можно подать соответствующий 
начинке омлета соус: М 
ЛОЧНЫЙ, яично-масл; 


гатуральный 
Влить в миск 
бавить немного 


^0лученную мас 
Лом и жа 


0+ 

у нили в кастрюлю яйца, посля а 

‘молока и взбить ложкой или е 

ть на горячую сковороди С 

льном огне, слегка эстра 
чная масса прогревалась рав 


су вы 
Рить на си 
вороду, чтобы яи 


Олько яиЧ 
е 


вая 
прида 

@ края с двух сторон к середине оным 
Таким об яичнице форму продолговат овальное 
блю Кинуть его швом вниз на тарелку или 
л 


отчас Ж 
кусочком сливочного масла ит 
Дать на стол. 
Паз лйца — н 


Ост. Пожке молока и масла. 


Омлет с сыром 


ЯТЬ, 
Хлеба намочить в молоке, раз 
все ото хорошо взбить ло И 
е Посолить, перемешать, выли ный 
маслом и жарить, как натураль 
с 
Я влить на горячую сковороду 
м Шкафу, 


еба, 

коти белого хл 

а, 502 мя : арин 

С». о, е 50 г тертого о8о масла (или маргар 
20.0 Шаа ст, ложка Сл 


| \ 8 
Эм У Толока, еленым луком 
лр, осо р о Омлет сз смешать с 
Чу А легка взбить с молоком, 


а в кастрюле сом луком, посолить и жарить, 


З 0 \ КО, азаа аа лен, 
е, НЫЙ С а, растоплен- 
Ч НЕ Яны Хан Я в натур 28 по І ст. ложке’ мелко нарезанного 02 
Хор Рыб, Ц На З яїа 


@ 
масла и молока. 


| 
Чей 3% М 1000 Омлет со шпинатом 


заро Ш ется так же, как омлет с луком, но све- 
авер, № Приготовляет еб 
рту К) ната берется вдвое меньше, 
Е К вон Омлет є яблоками 
Р Т Свежие не очень кислые яблоки очистить от кожуры, 
Красныу А Ы вать сердцевину, нарезать тонкими ломтиками и 
р И поджарить на сковороде с маслом. На поджарен- 
'Ральный ные яблоки вылить взбитые яйца, перемешать и жа- 
рить, как натуральный омлет. 
а, ПОСОЛ, Над яйца — 100 г. яблок, 1 ст. ложка масла. 


$ Омлет с картофелем 


Очистить сырой картофель, нарезать его м 
е, слегка встрявий г 


} иками и поджарить на сково 
1рогревалась ра тофель залить взбитым с мы 


елкими ку- 
роде с маслом. Затем кар- 


локом яйцами, перемешать 
устеть, гибким наа "Жарить, как натуральный омлет. 
Р К середине При | На 8 Лица — 100 2 картофеля, 1 ст. ложка молока и [| ст ложка 
Ї ВатОгО № ©во‹ного масла, : 
продол ае И ОВИ! " 
таре. ОВОЩИ И ГРИБЫ 
ого ма 


Пищевая ценность овощей обусловлена с 
аминов 


желчеотделения, поэтому их 

‚ Наряду с указанными 
ЫЙ вид овощей имеет свои спе 
гственные ово щи — 
пннат, щавель, зеленый лук, л 
у < олла 


Я выше 
цифические 0с0б с у 
различные. ВИДЫ И 


П ды к 
Ук-порей, лиственный 


лень петрушки, Укропа — все 
требляться в ПИЩУ как в варено ещ 
держится значительное Количество” 
укропа или петрушки — 150 Мг 
Чанной капусты — 30 МГ, 
94 мг, цветной — 7 
ме переходит в 
вель). В зеленых ЛИСТЬЯХ 
зелени петрушки 
роший источник 
Найден новый вил 
действующий на 0] 
1з минераль 
ТИТЬ железо и ме 
Петрушку, у 
лять во все р 
ко нашинко 


› кром 


Капусты 
Содержится 
амина Қ, 
амин, так 

аны пи 


Ви 


ІХ 


1, зелен 
а ридают 


ый лук МОЖНО и ру. 


Одам при Добаз 

анную з на ат, Мет, 

бавлять в готовое И Или д) 
добавлять зелень И в 


картофеле 
сравнительно немн 
росшем и 


4 у ИСТЕ 


1$ 
И. пе толуб 
НЫ С 00026011 


Калия, 
В про- 


пастернак, сельдерей, 
источники солей калия, 
того железа. К 


НИ. 0 
И прибеь — 30 |, 
10% витамина С. 
вой обработки ово 
Жазоцей стали, ал 


евищные овощи — лук, чеснок, 

ароматическими свойствами и 
икробными веществами фитонцидами, 
ного витамина С, в красном перце т 
Ровитамин А). В п омидорах содержит 


В 
и красных), соли калия. Относительно много 
ете Чдорах железа и кобальта. 


я 129 
П отличаются 2 ОЩ и — тыква, Огурцы, кабачки, арбузы и д 
НОЙ ү, етчатку Носитель: 

ДЫ, бла о с 


тель“ 
содержанием растите 


Сладком 
А перце м 
Же много каротина (п 
витамин С 


ду, ай 
Жится лишки воды оМе того, Эти овощи обладают свойство! 
много лей хар из организма, В 


тыкве и кабаках содер 


ет эти овощи К пл0 


Олу 9810 щи — зеленый 10599 
т А 
дО Деляются среди других ов 


с люда. я 
Трибов по держится белок 
Ощие 


0. усваивается, а 
возбуждению нервной 


оказывают благ 


всегда ие собой соверше 
тавляющ 
ем, предс 
ть ПЕ 
ми 0 щу, а 
А П 
зз, он блюд, до о 
. Ў ной 
ЕК м СТО ЛИЧНЫ анении и кулинар 6:5 
5 ср я При хр б ать це 
ер, еу (0 Ц вку ботка овощей. р" необходимо со ла заанд 
| От Вия нны 
в м в ба тих усло шение и потерю ценнь т 
р $ С азруш ее стойког 
Ч в Апоу ждающих р сохранении наимен 
єн сего о С0) | 
сЕ Й пере 
блар, а Ш й подготовки овощей их В Ва 
Б ьной ЛОД ий 
от бло м 7 ЕТ С одессе и Каждая 28 аи отр 0 м. н 
Доб. Зам Мо ВТР очищают и ей степени ц о 
8 1р о \ Юл 094 щей или меньш низить эти потери, Машинная 
Пер ать Ня) 1 баа большей и С. Чтобы сі а сменой воды). иа 
© В, м № а 1 сте витамина С. троекратной сменої Со ИЙ 
Ные Под Кон и Ам числе — 156 мин (с тр 9 ля картофеля 1,62 мин, 
Зе ЗА) о бое 10 ышать для } а- 
Зна, а Ов Чей К З А ЫТЬ не бол ей не должна прев Я т. и дочишать картофель 65 
ў тел Шие и) | о солов — 8—8 ас Г. лубня) вручную надо как мо 
Там 06 то хорнеп. ченные части к) 7 
ВН Кол оя ки н испор бывания в воде, | Р 
со рр Ў а лять Глаз. ащая срок его пребыв щей они ножи па а 
Ь сле жату ау Ю бар раа и шинкования овощей нух 
г о 2 ыст- 
толстый" риу аа) Я але овощные полуфабрикаты надо хан молор о 
уу а пуа товленньы Н аы с елесте бни 
Ушка, таст ор" Итон тепловой аЕраротке.. 557 О ная 
п хранения тер т МВ не г: ыы 
и е т | К и СВЕТ 9 4 а нарезанный кубиками уже за 
Ого Жел т С цы половинкамн картофель — 3 9 1 
Ка “а. Кр НОЯ 30 мин теряет 40 9 витамина С. Е Оо не. 
5) Редис б й обработки овощей лучше зов 5 
2 т о вой о г л юминиевую, никелированную, эма 
Способет ПТА суду из нержавеющей стали, алюмин , 
аи 7 
тер цат г де закладывать в кипящую воду по частям, 
е 


ОвВоЩи-лу, ны 
матическими свойстии 
зеществами= фито | 
а С, в красном м 
омидорах за 
тя. Относительно 


чтобы кипение 
‘рок. Варить 
Тушеную 
потребления. ж А 
| оК морковь, лук репчатый, сельдерей, 
ДлЯ вторых блюд, надо предварительно пасс ровать 
Не менее 15—90 9 от веса овощей) в неглус окой 
ОИ крышкой в течение 12—15 мин, неоднократно помешивая 
зимне-весенний период, когда картофель и кв 
ЯВЛЯЮТСЯ основными источниками витамина Св пище, рекоменду- 
тя реже применять такие способы кулинарной 
щение, припускание, приготовление пюре, при 


не прекращалось или прекращалось на короткий 
надо в посуде под крышкой, 
о Е, приготовить не ранее чем за | ч до 


пр едназначенные 


Которых более всего 
Тазрушается витамин С, 

желательно повторное подопревание ово 
Разне 


целесооб- 
© готовить их перед употреблением. 
070вить овощные блюда следует с таки 


м расчетом, что 
момента приготовления до их потребле 


ния было мин 
овощи ОТВАРНЫЕ 


Варить овощи можно в воде 
арки н 


бы время 
имальным. 


или на пару. Во ы 
но налить немного (эт Д Для 


обы она 07001105 покрыва. 
. Г. 


Для варки на пару бол 
вставной сеткой, Ес 
варить в обычной 


ёе все 
ли же Такой Каст Ц 
кастрюле по т 


и 

д ЛИН и Й и и 
нее дуршлаг. При варке на пару на О В ү и | И 
НО ПОДШИТЬ немного воды, из которой кас я ий и" 
образуется пар. Варка овощей на па ? аи СИ ий 
варкой в воде имеет свои преимущества У рав е М ТТ) Тод 
Преимуществом является меньшее выщелачудо И НИ и 
овощей минеральных веществ, Кроме того, овощ ЈА ВА 
ренные на пару, по вкусу и аромату более приб ит обе? 
ются к свежим, чем овощи, сваренные в воде, Қ неду | Кр , кар 
таткам нужно преж ` всего отнести большую подо. УТ оде 
жительность варки и более разрушительное действие п м" ив В ея 
витамины, соде ся в овощах. ры дри мо 

Сваренные ов я хранить в воде, в Которой о 

их отваривали. Т 


1 
я ИТЬ, 
Юю капусту можно хранить” Ай до (ПЕД ки 
а все остальные ов. „и зриЬНАД 
т огне. так как онт КЕртореТЬ Е 
у рне, та 
азваризлется н ЗУШЫ МЕП 
т разваривается и Ве 
разбавлять холод йй 
тет серый цвет, Го: 


непродолжительн 
щи после варки ‹ 
Картофель с. 
при варке на с 
лопается, а внутри о; 
Картофельное п 
НЫМ молоком, от 
Рячее молоко на 


р явот 
С Бремя В ( 


этог 


постепенно. ов 
>. не закрывать ка а 
ри варке капусты надо снач: не закрыв ый 
Зрюлю, чтобы ослабить запах. 


= 


7 нуж" і, 
ь, чтобы они быстрее разварили а М 
НО залить на 6—8 ц холодной кипяченой водой тї и 
В этой ж солив, когда они буду ў 
готовы. т же воде, посолив, когд 


АД 
ч 
А 
к 
т М 
Картофель отварной ў № 
Картос р а М 
ей 
5 ЧИСТИТЬ, промыть, залить горяче ЖИТЬ № 
наь 
ать 


р т, поло 
Ол ° Как только вода важип ити м 
Вварк этте © Е пока к } 
СЯ мягким РКУ еще 20 мин, пок 
Мн ; 


пер“ 
А тольк ЎЛОДИТЬ, чтобы картофель Чам т 
5 Накрыт Картофель будет готов, с и 
не 5 РЫшкой и в таком виде ос еб. 
до, он. Готовый картофель перело”_ 
№ прызелЛьно подать масло. 


т иначе, 
М Так же ТОВить ц несколько ос 
< у сазвано даша 9% 


=, 
У, в №. 
м, м положить масло, 
© 216 } я г 
ы >. Ор, нстрюлю © не м перемешать, встря-_ 
ас КИ 
Ч мое га зелень ПЕТРУ тарелку. 
А ето й в сметане 
ы, пы И А ор ое т сварить в подсолен- 
о п молодой картоф ЛИТЬ, ПОЛОЖИТЬ В 
д бо | ный МО выше, воду слить, 1 
І аз С л 
д “Вар 1а И т как Ук о и, встряхивая, ель 
2 От 7 № в ель и ареванной зеленью укропа или 
Раз» © | посыпа 
на > | 
вод Уши 7 ОТ $ 4 А феля — 1/2 стакана сметаны, 1 ст. ложка масла, 
ах Мы р 1 кг картофеля — 1/2 
Рани 5 ых А Картофель в молоке и 
Х Й р с ать куби- 
и Ка 80. \ й и вымытый картофель нарез У 
А "Уе а ЩЕ воде, после чего слить воду, 
Варе Ум Юр проварить 10 мин в воде, осли 
а дур» & Вее о р й ками, картофель горячим молоком и вар егар 
га Урщлар а АТАР Необходимо следить, чтобы картофель + р: 
А оин. надо на слабом огне, 
енн для этого варить П 
сна Ужи о отн Т ня картофель положить масло, перемешать, 
| ў ет- 
Ым , Раз о и посыпать мелко нарезанной зеленью пет 
3 А я 
У 
Дуе шки или укропа. 
от 43 барлять ля а Г кг картофеля — 2 стакана молока, 2 ст, ложка масла. 
ыы Яр С ь че - 
Юре осте аЙ Картофельное пюре 
чала » 


Не за Крывать р; 


трее разварились т 
ПЯЧеной водой из 
когда они будут 


Очищенный и промытый к 
ду, кастрюлю с картофе. 
жать на слабом огне и 
ток воды испарился. 
остыть, протереть его 


артофель сварить, слить во- 
лем еще некоторое время подер- 
ли в духовом шкафу, чтобы оста- 
После этого, не давая картофелю 


сквозь сито или размять деревян- 
НЫМ пестиком; добавить масло, соль и, помешивая, по- 
степенно влить горячее молоко (от холодного молока 
Пюре приобретает серый оттенок). 

артофельное пюре подать 


на стол как самостоя- 
Тельное блюдо или как гарнир к котлетам, сосискам, 
Ветчине и другим мясным блюдам. 
Н, 


@ 1 кг картофеля — [| стакан от ложки масла, 


Картофельные галушки с Маслом 


Сварить картофель, сразу же ОЧИС 
протереть сквозь сито или пропустит, 
Обавить муку, яйца, соль и м 
Су хорошо размешать, сфор 
ить в кипящую подсолен 


Тить от 


Ь через 
Олотый пере ў 
Мовать из нее шар 


ЧУЮ воду и вари 


кожицы | 


1 
мясо 


ики, поло- 
ТЬ 15 миң 


жен на; 


Хе 


“0 


Картофе 


пать мелкой с ЛЬ 
КРЫшкой Кой соль 


ю и, 
’ Поставу 
акипит 4, аВить 


на сильный 
Я на пару п 
э пВареннцт 
Ния Карто 


на 


Дал 


ель, сваренный 
5 кастрюлю 2 вставной сетк 
Воды, вск ПЯТЬ ео положит 
Целый и) нарезанный ео 
а посып; 


ить Листья 
Козак . 
Воду Оложить 
Ё После 


бёз кі ия. О уть на ДУршл ‚Кор 
х тосуду ЭРызнут, „ 
улож „`СУДУ, сбры чуть Топлер, "0да 1 
па ти оджаренными а УМ Масу 
еза Гавить в Духовой т> о Ями Н на’ № 
коль У СОСТавить 1 АУА Шкаф, | 
АВ л чей посыпать Зелень: 
| Перед 1 ‘“тТрущ; И 
Г ро та 
На 5 А "ца, по) 
м 
\м в молочном соусе 
9 ЛИЧНЫЕ 00, 
А Ы струч 
щи { В М0/ 
| СОЛІ к | щей 
| м ‹ет ( 
| чае { СТИТЬ, ВЫМЫт 
| Ов 1н, сварить 
наре ! ИЛИ САТО, 
В под В кастрог 
чтобы ст | 
ЛЮ, з; 
Мох. 


о ЩатЬ, 
› густоте дол. 


1 Нужно взять 

а на 1 кг 080: 
развести 11/ ста. 
9.2 варить 10= 


Гал 
а 


влить 3—4 стакана 
. еа: И вымыт? 
П чищенны Я 
27 аас ги картофель, и 
плотно закрыв касти 80: 
гй огонь. Қак толь 
арку продолжить при С 


римерно 25—30 м дай 
Пару, особенно хоро 
льного Пюре и котлет, 


Капуста Отварная 


0 
и оголенную х 
на 30 мин в ГА 
70го капусту обмы б? 


дел} 
нат 
СЛ 
муку, Снова 
покон 1 ста 
Озтценне неск 
бссельску Ю 
"АННИ Кап: 
ТТ сухарями 


(шару, 


№. положить в кастрюлю, зали 
А, Й ‚оль, закрыть крышкой и пос 


пр Я. : ео 
ле, 4 м. на 20— усты можно определить так: если 
, Тень, © отовНОСТЬ А входит в кочерыжку, то капуста о- 
зе с й И от ка’ сво ю капусту вынуть шумовкой, положить 
ар ОИ И 52. воде, затем поместить капусту ко- 
1 
405 На Я вниз на блюдо. 
085 ерыжк положить веточки петрушки, К цвет- 
р 0 м кочана ) 
Уж р Е олельно; в соуснике подать растопленное 
р . 0 ой капус масло или соус (сухарный, яично-масля- 
1л ло, СОВ оо 013), 
Р Омар, ный — См. С. 


лоз, У а ссельская в молочном соусе 
тол иу Ошла и Капуста брю 


^ ОВО у Промытые кочешки брюссельской капусты варить в 

`Ом таа дсоленном кипятке на сильном огне в открытой каст- 

ау ие мин. В отдельной посуде приготовить соус: рас- 

толить масло, всыпать мелко нарезанные стебли сель- 

дерея без зелени и слегка прожарить (2—3 мин). Затем 

ЭР мас пу всыпать муку, снова прожарить и постепенно ВЛИТЬ ГО- 

Ҹа на Ю в рячее молоко и !/5 стакана отвара. Полученный соус про- 

1, Развести 1 варить в течение неско: нх минут, после чего положить 
ЛЬ ц Варить В вінего брюссельскую капусту и посолить, 

При желанни капусту можно посыпать сверху пани: 

ровочными сухарями, сбрызнуть маслом и зарумянить в 

на пару духовом шкафу. 


На 500 г брюссельской ; 
влить 3—4 Сй духи, 1/2 ста 


Г кана молока, 2 ст. 
щенный и РЕ Капуста белокочанная с яблоками 
ГИ картодењур Капусту зачистить, промыть, разрез 
закрыв ае Удалить кочерыжку, затем тонко наши 
ь. Как тобе | Товленную капусту сложить в кастрюлю 
удолжЖиТЬ ПР | 0 см, добавить немного масла, горячей Воды, накрыть 

крышкой н довести до кипения. После этого в капус- 
› 25—80 м" р 17 добавить очищенные от кожицы нашинкованные яб- 
- о хоро Оки, тмин, сметану И продолжать варку до тотовности, 
р ( Отовую капусту посолить, заправить мукой, сахаром 
лет, 


«сли надо, приправить уксусом). Перед подачей посы- 
ать рубленой зеленью. 

Та кочан капусты (800 г) — 3 яблока, 2 ст. ложки могла, 2 ст. 
ки тмцна, 1 ст. ложке пшеничной муки, 1 стакан сметаны, 1 чай- 
ложка сахара, соль, уксус и зелень по вкусу. ст 


эе сельдерея, ] Ст. ложка 
и масла, 


ать на 4 части, 
нковать. Нодго- 
слоем не выше 


лож, 


лить, закрыт! 


' 
вую кольраби 
Перед подаче 
реными яйцам! 


На 5 
молочное 


муки, саха; 


Очишенную 
кастрюл Юю, 


о 


ост ложки мас | 


Мс кові доло: 
г = бх 


‚ 
ин 
1 и 
Коль раби в мол А и 
е ПС, 
` ь я "Әусе я РИ А 
мо, ) кольраби (в ПИ | НВ ОЙ’ И 
м лолую кольпаби тот 9 ищу исл ЛЬЗу і $ Ш 10 
| л‹ і колы и, так как в “УЮТ ТОЛ И” ВЫ’ н“ 
грубых волокон) Держит 00 аит и 
| Ржит 0 А ў 
ЖИТЬ в посуду, З ІТЬ <ам ) Й 


М ‘стить, промыть ар И обж“ 
нар натереть па ‚сахар 10 
терк ть все в кас 20096020 06 
лю, за Ц ОЛОКа і ки 
пост: і кольраби и а 

р под моло 
морк мет (Моа тод 
КОЙ м шг Мау счистить ОТ КО? 
го соед} ДО ВИЛАТЬ КИПЯЩИМ П 
Пер П и, Варить на сл; 
На 4 и у 


положить в ^ 
добавить * 
ШКО! 


тушить 20—30 МИН Подг ие 
ты 20- МІ 11ОДГОТ ) 00 
ко ЗАЛИ горячим 
разно перемещать т 
Же мож реа 
струнка фа сНо приготовить репу, зеленый ! зн 
Олька “оли и спаржу. П ет 
Ц а предварительно ошпарить КИПЯТ 
мо р о, 1, 
х ручки фасоли перед варкой надо 
» 


`Спаржу — столбиками. к ЩИ 
? 2 Ст. ложки муки, 2) стакана МОЛОКО 
м * Зожка масла. 
Зелень 

о мый горошек в масле р 
) 5 о 
ылуццить из стручков и свари? , 
вый тӘрить надо на сильном = 
Рошек откинуть на СИТО) 


ек в 


о в кастрюлю 
тем пелеахар и, вотряхивая, 1 
го горошек уложить а т йо ‹ 
Е Е илА на глубокое бтоло кна о 
0 Е | 
тави, е осите абаа в кастрюлю, про- 
ошен 10 ть на сито и заправить мас 
а анор ый горошек следует положить 
ду и варить 5—7 мин, а затем откинуть на 


те я за 
о (кусочкам 


7 

ЭЛС ади 
Ро Й маслом. , 

щую ачей заправить А 
д Шар Д Е о к приготовить с яйцом и 

и "Яйца в этом случае варят в мешочек, очища- 

т сверху заправленного горошка. Гренки на- 
А нготовить из белого хлеба, нарезанного в виде тре- 
ов. Кусочки хлеба замочить в молоке, добавив 
о яйцо, сахар, и обжарить в масле. 

На 500 г стручкового гороха — 1 чайная ложка сахара, 2 ст. лож- 
Колу ки Масла, 


Тыква под молочно-сливочным соусом 

Тыкву очистить от 

енным молоком н, накрыв 

крышкой, варить на слабом огне 15—20 мин. `Сварен. 

оложить в горячее глубокое блю- 

, поставить на плиту над кастрю- 

очно с пес кипятком, чтобы не остыла. 

г арилась тыква, смерить стакана- 

› дольками нр. М; эше З стаканов, добавить молоко, 

КР щати, Влить тонкой струйкой, мешая, сливки, раз- 

тар Накрыть и ННЫе с мукой. Снова вскипятить и, когда загустеет 

сахар, КИМ ОЕ оо ВИТЬ 1 ст. Ложку масла, посолить. Залить этим соу: 
зенную таки) | и тыкву, прокипятить. Перед подачей 


= СТ, ложки маем, Го 


е9 посыпат З 
усом (© Ным Укропом, петрушкой. ны 
м со) РХ 


На 600 > ТЫКвЫ— 8 стак 
Кі, 


сана молока, | стакан сл 
1 ст. ложка масла. у МОС 


Уготовности, За- 
Оки, смета 


лоту, муку, Растертую с ас 
Шать и довести кипения 10% 
зеленью пет 


РУшки или кроп, 
На 10—12 шт. со Ропа; 


Ст, ложка масла, 3 я 


Ст. СК 
блока, со тн, 
Кабачки Отварц: И С 
/ ПЕу года 2 1 
Молодые кабачки ВЫМЫТЬ, Очистить | и” вн 
Т >, Удалить зер; : К И ) 
Вдоль, да р Б рна И + аждую половинку Пет РА 0601 
Поперек на куски толщиной 9 см, Нарезаниь резать ай 0 ] 
| Я 
положить в аг и опустить В кипят, аба 01 Т 
лу К а 2) ‘щую Подолья (0 м0 
воду. ча РЫшкой и варить кабат, ПНО оте 
ТС | | 
и при :0 мин. После ЭТОГО дуршлаг нат Ир И 
бачками вт дать стечь воде, кабачки ВЫЛОЖИТЬ 170708 
блюдо, т 10м, посыпать нарезанными варену. ом, Д0 
МИ ЯЙЦ І ю. Вместо яиц можно Посыпать ПОД. д ошке, 
жаренными вочном масле измельченными пц таң 
7 т 0070 р 
сее 
вены Ложки сливочного, масла или арт. ИЯ тре 
1) 2 СТ. ЛОК, 1804НОго и. 
рина, 2 яйца или 2 ей ш2 от. ложки, сливочно ками, 88 
ла, соль и зелень по в | 0, и обж 
КИ, 
Репу очистить от 


цы, промыть, нарезать Е. 
М, а Е е оды, 100% 
ками, уложить в пос добавить '/› стакана воды, 
ЛОЖКУ сливочного мас а, 
ОГОНЬ и довести до кипе 
при слабом кипении 10—15 мин. ый соус (@ 
пиа молочный 
Одновременно надо приготовить мо 
с. 211). 


83° | 
В гобавить сметану, р 
Готовый молочный соус добавить с1 

мешать, з 


дачей ТОТОВЫ 
мубокую т 


м 0 
олжать варить на ©7800 № 
алить им репу и продолжать ва] 055) А 
Оне еще 15—90 мин. тя гарнир 
Одать как самостоятельное блюдо анине И 1008 \ с 
К жареной ТКе, жареной свинине или барг Ь а па 
ать зеленью петрущ И у 
цки. ка муки, 9 0 
а 1 ке репор. 1р УН ложки масла, 2 чайные оо по вк кыо Зо 
Молока, 3 ст. 10200 сметаны, соль и зелень А МУО 
Сельдерей вареный с подливкой е доб ук М 
ы Очищенный сельдерей отварить в соленой в т ВА \ о А қу 
о У онного сока иди уко кусо" № р 
Е дерей ав 
енных ре Нарезать ломтиками, до 
У 


Юю и залить подливкой. льку | 
ко иготовить Так: в небольшую касри 2, | 
о Часьтать ку или крахмал, посо 


5 м. 
Ю 
ў Дур Ор 
А С 
Куа М 
Я 
Во и ) | ц 
Й 0 5 
ат, Кабг А 
о ЯИЦ “реза а Ц 
асле Можно м 
Сле Но тое р 
ме”. О, № 
Бе ш 
150; | 
? и 21% 020 200, ) 
67, ложу, А а 17 
М 
тане 


Ромыть 
› Нарезать пе 
ТЬ | реи 


/> стакана воды и. 
193000) соли, поставі й 


алее продолжать мӣ 


ТЬ МОЛОЧНЫЙ ОЙ 
добавить смет) р 
кать вари» на | 


на слабый 

Е. поставить н 
ки, С БА до загустения, после ч 
ОВЕ РИБ подсолнечноеумаслодпорницуди оа 
ог И лимонный сок и зелень петрушки. 
7 р 9 
НЫН ельдерея — 2 яйца, несколько капель лимон 
корневого и, молока, 2 желтка, 2—9 ст. ложки под- 
я ложка горчицы, 1 чайная ложка муки 


Шпинат с гренками 


Листики' шпината перебрать, промыть в холодной ВО: 
ожить в кастрюлю, подлить немного кипящей во 

0 етть на сильном огне под крышкой. 
Оваренный шпинат протереть. И Е 

Одновременно приготовить молочный соус, который 
смешать со шпинатом, добавив соль, сахар, немного му- 
скатного ореха в порошке. 

Все хорошо прогреть. 

Для приготовления гренков белый хлеб нарезать не- 
большими ломтиками, замочить в молоке, смешанном 
сяйцом и сахаром, и обжарить на масле до образования 
румяной корочки. 

Перед подачей готовый шпинат выложить на круглое 
блюдо или в глубокую тарелку и добавить по краям в 
Виде гарнира гренки. 
ет можно положить также очищенные яйца, 

ые в мешочек. 


На 1 ке шпината — 1 ст. ложка муки, 


1 Ч» стакана молока (0. 
7 2 лл. 
10л0Чного с0ус0), 1—2 ст. ложки масла. ( 


Спаржа отварная 


700910) Отобрать по возможности ровную спаржу, острым но- 

или бар тои осторожно снять с нее кожицу, стараясь не сло. 
ы головку — самую вкусную часть спаржи. 

0 ‘ценную спаржу промыть, связать в пучок (8— 

ВВ Ш), ровно обрезать и варить в подсоленной воде на 


'Оильно 


м огне 20—95 мин. 
паржу нельзя переваривать, так как она теряет аро- 
И становится водянистой, Как только головки ста- 
‚мягкими, спаржа готова. 
товую спаржу переложить на сито и д 
осл го спаржу можно класть на 


феткой. Пучок спаржи следует 


арный Соус (см 


Каштаны Очистить от кожу Я 


(і 
тав га скат А А 7 
ВИТЬ на несколько м ину А ЮТЬ кируу Я а КР ио 
с них кожицу, Затем о? Ы легче 6 Оо И? ТИТ ) 
пли \ {еМ с ядер кашта 1500) уда х? НЫМ 200 
каштаны з лить мо Око НОВ Снять Рр Я и" 7 го 
до готовно сти ЗП т ыы закрыть крышкой Ну, И ЖК 13 не 
Ии Е | -40 мин. Затем Добавить я ар НИ вет и об 
М ача » т ша: есм КОЙ, Соль, сахар И Все т ВОт + 1 3179 етай 
| мешать и до ко кипения. 5 Хорошо ра, ИА к КОМ 
) На 1] кг к й | 
масла, 1. ст, д Е ЕО Ст. ЛОЖКИ слйводо ве яйца 
ложки соли. с са сахарного е ойо поро — 
ОВОЩИ ЖАРЕНЫЕ картофельные 
хх оц 
Жарить овощи НО д Я или ОВ 


зумя способами: на обычной 

ичеством жира и в глубокой Иль подготовит 

азогретый жир. шет, Для фарша 
быстрее образовалась к орбтть и лода 


| рубленый ПОД 


сковороде сн 
посуде, погру» 

Чтобы при обх 
Рочка, овоши и к 


обсушить на салфетк 


Картофель жареный я 
В аритель № 
Картофель можно жарить сырым или пред 0 е Х 
НО сваренным. В первом случае он получается ол 
Е И вкусным, хотя для этого требуется н 
ольше времени 7 
С А нк М 
„оВареный картофель нужно нарезать ломтиками 
ть Нетолстым слоем на разогретую с мас ай 
ем Добавить соль и обжарить, перем р о: 
сыпать Ре мин. Готовый картофель мо м 
рушки или укропа. но е0 № к 
дь жарится, как и вареные нр 
а ет Я 
Ом случае ка рить, погружая в ра а бру 
ХИ или соломкох ЛЬ Надо нарезать ломті ать, | 
на салдо 1Осле этого картофель д8 жах 
‘ивая, < и, опустив в горячий ж Р 10 
зования румяной короз 
28 вынуть шумовкой, положи” 
лить, 


7 


10: № Дель 0 


нный в масле, можно подать на 2 
е 


т , вель, Жар помидорами или исп "че 
ами, е 
п о А 9 2) ужин С ое аел мясу, котлетам, жареной Е 
ну, "Ур № нир к жар : ї! 
УТ, + З на гар 
Я Тоб "9 ХЕ 
соу 46 каб А. ) {Картофельные котлет Е... 
, № ` 7 воду слить, Е; 
1 Зар, Шта Ме, ель в мундире, 
ни, За Вы м м Сварить С пм огне примерно на 10 мин для 
9 со еМ Хо о фель са ая картофелю остыть, очистить его и раз- 
НЫ Оль Са о ШК. а. НИ пестиком. В полученное пюре доба 
У и к у ложку масла, желтки яиц, тщательно выме- 
Кан А рь сформовать из него котлеты. Обвалять их в муке 
ст лож 10ка, 2 ! и харях, а затем обжарить с обеих сторон на мас- 
ко сохду дд Д сольно к котлетам подать сметану или грибной 
г уа о (ем. с. 211). 
ЖАРЕНЬ 1 кг картофеля —2 яйца, з стакана муки, 4 ст. ложки масла. 
Двумя 


Способ Картофельные пирожки с грибами 
Личествоу К Каа или овощным С 


раршем 


Е 

Разогретый и. Картофель подготовить так же, как для картофель- 
А быстрее о ных котлет. Для фарша сухие грибы промыть, сварить, 
та (61КО изрубить и поджарить на масле, затем добавить 

желательно предвари» мелко нарубленный поджаренный лук, соль, перец и 
Смешать, Подготовленную картофельную массу разде- 

пать на небольшие лепешки, на середину которых по- 

жареный 10жить грибной фарш, соединить края лепешек, при- 


прете 18 пирожкам форму полумесяцев. Смочить яйцом, об- 
№ ЯТЬ в сухарях 


и обжарить на разогретой с масло) 

7 р а лом 

ае он получа. Ў 00де, Отдельно подать грибной соус. Соус приго- 
ет на грибном о 

т требу але тваре, добавив в него сметану или 


) акие к 
шеу, е пирожки можно приготовить с овощным фар- 


Нат 

1, Кё картофеля — 100 е сухих гриб 2 

от 9. рибов, головки лук Я 
Чана толченых сухарей, 4 ст. ложки масла, ука, 2 лаца 


зы Картофельные оладьи 


разведенные в 1/4 стакана теп- 


ожно добав 
и поставить в ить 


Разогретой с маслом Сковоро 
сметаной или маслом, | 

На 500 г картофе, 
ки масла. 


Цветная капуста 
Сварить цветную Капусту (см, С 


отдельные кочешки, Насаживая Кочешки аЗобрать и 
макивать их в предварительно приготовлоа, Ву 
жарить на сковороде в раскаленном м 

Для Приготовления теста взбить Яйца И доб е" 


1 
Е авить дур ете 
кой поочередно сметану и муку, затем Сод ео, И у Котл 
хар по вкусу и размешать 


В Кляре 


› СОЛЬ Ио. г у | 
до получения однородну 00 нту 
массы. Т 0, СЛ 
На 11. кг цветной капусты — 200 г муки, 11, стакана одета ОДОМ 
150 г масла сливочного 4 яйца, сода з 7 


И 2010) р 
а кончике ножа! ТИ обавит | 


се капуста жареная М 
Я 
Кочешки брюссел ‘апусты после варки (см. с. 183) И Сова, 
откинуть на дуршлаг, дать стечь воде, затем положить вт на сда 
на сковороду с разогретым маслом, посолить, попер- варить и 
ЧИТЬ И поджарить. Жареную капусту можно подавать ЗС ОГНЯ, П | 
как самостоятельное блюдо или в качестве гарнира. Шат и охлади 

ред подачей капусту посыпать поджаренными ч леты, СМЧ! 
Масле измельченными сухарями или мелко паре и обжарить с 
укропом, петрушкой и полить растопленным маслом, > 

На 5002 


го аглу М сиетан 
брюссельской капусты — 8 ст. ложки сливочного майл, ВЫМ и) 
ст. ложка сухарей. 


Кана и о 
Шницели из капусты й 
Кочан 


и Сва: 

капусты очистить, вырезать хочеряо шаи пе: 
о ею В подсоленной воде до готовности. кочан На А Ко 

т г ТЬ 
Әтдельны Ча сито, дать стечь воде, разобра азмягчи }ђ И 
Тяпкой Е листья, толстые стебли слегка р 00 


ый ору Ви 
о ЖИТЬ 
Виде конверта резать ножом. Каждый лист Я пеар г и Све 
В сухарях и тр обвалять в муке, смочить в яйце, 0 Кима 
“Перед подаче АХ сторон обжарить на масле, дельио мель 
Одать Ожить шницели на блюдо. От ото Че 
Сметанный [7 19 М: 
капусты — й соус. ей, 
абло Ча стакана муки, у лица, 1/5 стакана сухар цон 
И Котлеты капустные 4б 
мел 


В 
вла КО нашинковать, сла 
У. торячее молоко, постави 


_^ Крышкой и, периодически 


ь. $ вности примерно. 

жу ( ить капусту до гоор со в Р А. 
теі" ТУШИ: о капусту постепенно всыпать м 
р аро ме ин готову помешивая, чтобы не получались 
‘к. 40 №ю Г прерывно еще 5—10 мин, Затем 

а ать тушить 
:] Лер обавить яичные желтки, соль, 

836 Я и охладить. Из охлажденной массы 
мук паша ваме смочить их в яичном белке, обва- 
т до" Зати ИИ формой ях и обжарить с обеих сторон, Подать на 

Пол М Др | зит В Нолочным или сметанным соусом. 

200 Учар, у, 26. капусты — 1/2 стакана манной крупы, 1], стакана молока, 

о А е Жук Е м И стакана сухарей, 9’ ст. ложки, масла. 
Иа, 
а Коки 11 И В 2 
пус "ею Котлеты морковные 
Т 00 : 
Р 9 ре | очищенную и промытую морковь тонко нарезать лом- 
"Сты ь ками или соломкой, сложить в кастрюлю, залить го- 
гечь за Вар тт молоком, добавить 1 ст. ложку масла, сахар, соль, 
Д 


Н 


пос’ Ш оне помешивая, чтобы морковь не пригорела. Когда 
0. И в, морковь будет готова, посыпать ее манной крупой и, по- 

Е Г М 7 
Нев качес Ору, мешивая, варить на слабом огне 8—10 мин. Затем мор- 


0 ( тшкой и тушить до готовности на среднем 
Маслоу 6, Зате \ накрыть крь у г 


тат Ве Тарнн» ковь снять с огня, положить в нее яичные желтки, хоро- 
ПоДжЖаренныии, шо вымешать и охладить. Из охлажденной массы при- 
ИЛИ мелко Нарезавь Готовить котлеты, смочить яичным белком, обвалять в 


Ш т ааа лоу В > Т 
Растопленных м ЧХарях и обжарить С обеих сторон, Готовые котлеты 
СТ. ложка слетио ПОДАТЬ со сметанным или молочным соусом. 


На 1 кг моркови — 1/5. стакана манной крупы, 1/» стакана молока, 


2 яйца, 1. стакана сухарей, 1 чайная ложка сахара, 3 ст. ложки 
усты асл, 
ать кочерыжкул! Котлеты свекольные 
Атей Е 
Готова к. Свеклу промыть и варить вместе с кожицей до готов. 
‚ разобрать И 0сти, Готовую свеклу очистить от кожицы и натереть 
слегка 0 101] 14 терке с мелкими отверстиями или пропустить через 
ый ЛИСТ | Ясорубку. Измельченную свеклу положить в сотейник, 
ГИТЬ В.Я ё Обавить немного масла, хорошо прогреть и, помещиу- 


ПИ 15 всыпать тонкой струйкой манную крупу. Все 
на масле ое” Проварить на слабом Е мин. Затем массу ей 
‘а Охладить, смешать с яйцами и солью, Разделать Е 
нее котлеты, запанировать их в сухарях или В муке и 
Поджарить с обеих сторон до образования румяной 
К 4 ко- 

еред подачей полить сливочным маслом, 

Подать сметану. Отдельно 


197 


№. 


На 500 г (4 шт.) свеклы || 
манной крупы, 2 (29 ложки 


[2 ст, 
: паниров онко) “Жк масл 
112 ст. ложки топленого масла О к Сухараў Н 20 
12 кана Оиета цр. ШК, 
Е 2 соль 
“У Кабачки жаренце ( 
Для жарения 


Надо выби 
мелкими зернами. Каб 


рать некру 
ВВ ПН 
ачки Очистить . а 


ка 
ками толщиной примерно ] см, ПОС е 
ке и обжарить на масле. обеих сторон ду И 
румяной корочки разо 
Если после ожаривания кабачки окажутся 1е0Тко, 2 
ватыми, их нало на: ь крышкой и по р 
бом огне 5— 


0 

держат т. 
10 ? Ржать нафт 0 
Готовые кас О залить сметаной и 
кипеть. Смета; 


дать и отдельно, 


Дать прое 


Тыква 


од молочным соусом 
Ломтики на; 
ным соусом с 
потыми суха 
вом шкафу. 
На 1 кг тыквы 


льд! 
Ой вы обжарить, залить моло: Се 
густ (см. с. 211), посыпать мо. Прть сельдерей моя 
а 0. у 
маслом и запечь в духо Мащенный сельде 


1 ст, ложка муки 2 чате ЧАЩИНЫ, посыпать 
ан молока, р 8008 ун, ЕТТ 
ложки мо тотых с ложки ола Е: Ее ИЛИ Др 
оски мол з ""Оитику Сельдере 
‚ Патиссоны жареные А 
\ 7 


Шанной 
ат 5 СС 
очистить от кожицы, нарез ад 


|. ЭТО, 
1—2 см, посолить, обвали арц ОЎ Ойобжа 
сторон, залить сметаны ии М ' Г 
), посыпать молотыми О запека о Чи сер ОВаля 
шкаф на 10—15 мин дл Ш 


м, 
Патиссоны промыть, 
\ ломтиками толщиной 
\ Ке, обжарить с обеих 
С томатом (см с. 919 


оставить в духовой 
Вия. 


г или ук М Ми 
шки Или УК . 
Меред подачей посыпать зеленью перу ааа кар М 
а. Қ готовым патиссонам можно дать от а т Ово 

ель с маслом. и А0000 м Ч в 

Р Е МУКИ ле В, 

ё (10—12 шт.) патиссонов — по 2 ст, пож Ао петри“ А, С 
№ Слетана 2 ст, ложки томата-пюре, соль 


М 


Баклажаны жареные с луком 
Ы обмыть, срезать концы, ошлари и о, 
ии, Посолить, обвалять © т нар 
"а масле. Репчатый лу с 
жарить в масле. Гото 


$ 


ь. 
омат-пюре, смешать, дать прокипеть 
пану ит баклажаны. 17 
7 б їТЬ к и 
а оу 0 а лука, 9 ст. ложки муки, 12 стакана. 
'97- а — { 
‘тем, аж 
Й РОПА лож 


аата торе, 8 ст. ложки масла. 
Ка ле 


эга 


Лук репчатый жареный 


р тонкими кольцами, олустить в молоко, 
о На 2А. обвалять слегка в муке. Чтобы к луку 
| К ЗАД т много мукн, лук надо обваливать на пер- 
о Ур Ое т | и пр ном мукой. Жарить лук в кипящем мас- 
Чат т С м 0 ите, пос м огне, все время помешивая, пока он не 
| Ч 07 е В Г Па Е ттисгой окраски (для этого его можно 
94 Мо ТУТ ать сахарным песком). Готовый лук ва 
оета ой на сито или дуршлаг, чтобы стекло лиш. 
ГЬ Об 7 о, посолить. Подать лук как самостоятельное 
Г (с арц Г 


3 блюдо или как гарнир к жареному мясу, 

С, Ч А $ 
ТЬ Мас ый ц А Сельдерей жареный 

7; Й р 
‚24 Я зат у Жарить сельдерей можно 
Оха соо | 1) очищенный сельдерей ломтиками сред- 
" "асла, а Ш ай толщины, посыпать сол и обжарить в ра- 

| тительном масле или другс ре; 

Жареные 


2) ломтики сельдерея 


ТИТ Теремешанной с сольт 
Бот КОЖНЦЫ, М сразу после этого обжар 


Посолить, обвалять 9) слегка подсолен 
залить Сметаннын ої Томатом-пастой, обва; ять в сухарях и Обжарить. 

ТЬ МОЛОТЫМИ ср — Жареный сельдерей можно подать с хреном, ветчиной, 
10—15 мин для зай омлетом или грибами. 


ять поочередно в муке, 

И во взбитом яйце и сухарях; 
до образования корочки; 

утики сельдерея намазать 


ные ло 


| р 
нью петрушкї №! ОВОЩИ ЗАПЕЧЕННЫЕ 


ТОП, а1екатют чаще всего предварителе 
«но дать 0181]! ту 5 Н 


°НО отваренные или 
Шеные овощи. Сытные блюда 


получаются из смеси 
ми | ‘ЧОЩеЙ: солянка овощная, запеканка картофельная с 
2 ет, ломкі ив? к'0щным фаршем, капуста, запеченная с яблоками, 
6 и Др, 

оре, 201 х 
Ра Отдельные ВИДЫ овощей можно запекать в алюминя- 
Ой свой фольге (картофель), но особенно вкусны они, если 

лу. 


апекают на сковороде под соусом, 


Форшмак овощной 
Велохочанную капусту нашинковать и при 
аслом. Вареный картофель протерерьин ао вн 
Ропустить через мясорубку, смешать с размягче 


в молоке куска 


) 
МИ белого Хлеба е, 
желтки, Сметану, Мелко о 1 
НЫЙ луки Мелко уз Е 


Перец и соль Все это т 
взбить белки И аккуратно переме 
реложить массу на 
сухарями сковороду, ерхностр 
тертым сыром, сбрызнуть 
| щи в жарочном шкафу. 
| На 1 маленьк 
масла, 1 яйцо, 
пшеничного хле! 


4 "11" ьй 
Е » Поср ый ТА 
а М, После чего д пе № А ид 
еред подачей ПОЛИТЬ о, у 
ий кочан капусты — 9 4 
) 


Руле 


кар 
сельди без костей 


Т, 40 
| , 1 головки лука, 7 р ЯЧИ 
6 стакана молока, [2 ст. ложки сыра, н и пер 
ки молотых сух ( и перец по вкусу, м 10р 


лянка овощная 


Свежую б; 


ю капусту зачистить от верхних м ухарям?, В 
листьев, п! нашинковать, положить в посуд винного лука И 
добавить | МН воды, накрыть крышкой, поставит у ИЗровнять, с) 
на огонь И, периодически помешивая, тушить, до готов 
ности. 


ПОСТАВИТЬ ВТ 
Нашинкованніу 
конце обжарив: 
т кожицы мелі 

Оджаренные 


ев, 
енные 


томат, затем очиш 
В У; | 
хе соленые огурцы и х и. 
шать с капустой, добавио „> 
коренья смешать с капу т ео Ше 
специи, каперсы и тушить еще 10—15 МИН, пер ащ Е К в 
помешивая. В готовую капусту добавить со. ЫН созот" аши. 
Рец, сложить ее горкой на смазанную а: 
мы 
ду, обровнять, посыпать тертым сыром или и и пуховой 
МИ сухарями, сбрызнуть маслом и запечь А 
шкафу. годами М ОТ 
красить маринованными я , 


КО Нг 


“Ред подачей у 
Вареными яйцами, 


а, 00 ` 
си 09 Оду ма 
ок 
я „На 1 мекрупный кочан капусты — 2 моркови, 2 и. Ян д о 106 Ц 
орень петрушки, 2 ст. ложки томата-пюре, 1 ст. ло ного Пё 4Кр 1 
1/5 ст Е Б к Ў, : ски сахар о у 
У соле 1: ЛОЖКИ Ишеничной муки, уь ст, лож м е 
а ст, ий 980рец, 1 ст, ложка каперсов, 211/2 ст, СТАЛЫХ А0 
4 тертого сыра, 2 яйца, І ст. ложка марин 


Картофель печеный мыть И 
© клубни карт то про 
| о ательн 
ить на а оофеля тщ 
0 з 


и 
ой д0. 
ково не котор 
асыпа Роду, на д 


`ав 
у = поста 
апекани» Сверху солью и ' 


65 Юр э 
За М № в о Ш „Готовый печень А 
ер Зур Мер и, кать о а в горячем виде. Отделна 
А \+ м м Зи дать К Но подать к печеному а Е 
ом Т роо! Н, б ое нас! растертую со сливочным мас 
е Аа В леную СЕЛЬ ами 

: нуть в 
(е ёл т; Пор 1 у рубл бленными о не засыпать солью, а заверну Е 

76 Ол Ме лт опор? р МОЖН бел 

а 2 Аар Хар М о фольгу и, так же, как в соли, 
е, 9 ние. 
Ло, 2З ко р; ор А ОМ) СТИ, Р о 00 ость 

Е у, Сей 28 ий) ШУ 1070817 не очень крупных картофелин ст, 

И 0: М 
“Ас, 2 10 а, \ ойго масла. 
ов а) Запеканка картофельная 
к я 0 
"над р В протертый горячий вареный картофель (см. с. 186) 
уст добавить горячее молоко, сырые яйца, соль, растоплен- 
Вать З аот ное масло и хорошо. перемешать. Переложить полови- 


рь Поло Ам, ну всей массы на сковороду, смазанную маслом и посы- 
ТЬ К } т ВВ панную сухарями, разровнять, положить на нее слой 
"СШивая Шкор т поджаренного лука и накрыть остальной частью массы, 
» Уши д нова разровнять, смазать сметаной или сбрызнуть 

обжа ? ао поставить в горячий духовой шкаф и запекать 
ить р ; 


Том Е] т СУ 
К, затеи а К картофельной запеканке можно подать молочный, 
Л Е (/ сиетанный ў 16ной соус 
еные турдылар | анный или грибной соус. 


Ё 2 я Ка аа „у : 
т с капустой, доб = оную оаа можно приготовить с овощ- 
О М аршем 
—_ 19 МИН, пернод На 1 к Е 
, ё картофеля — 2 яйца, 3 иовк ат 
‘обавить, соль саар Зет, ложки Е 1", 9 головки лука, 1 стакан молока, 
анную маслом ско" 


ОР 
ыром ит и Капуста, запеченная с ябло 
м и запе : 


ками 

1 а 0оланпую капусту, зачистит 
ЯЛА | жр обмыть, нашинковать ТОНІ 
НОБАнными ТЬ В посуду, добавить сливочное 


ДЫ, 5 
ай бб соду закрыть крышкой и 


Ь От загрязненных 
КОИ соломкой, поло- 
масло и’ немного во- 


тушить г. перио- 
ий помешивая ее. В оо ИТЬ капусту, пер 


(080, : | 64 Ша обавить 
орко СТ. дойт ой щенные от кожицы и семян Шинко тушаа У сли- 
2 & 2. 
Г. О Г. г лить о хасло. Муку взбить со сметаной айдай посо- 
с 1/5 ТА е? ЫЛИТЬ массу в капуст ешатр. 
2 ТД Одгот У и тщательно перем 
ика МОР! и о Капусту Положить в смазанную масе 
по посыпанную сухарями ф му, смазать яичным 
РТА То СОВЫ снудв маслом за 280 в духовом шка- 
; тех пор, пок : 
ое лока Капуста не подрумянитоя, а. 
тель! торо авї? іетаны, 2 ст. ложки луки, 1 яблок; сп2080 аа 
дне КО де! Г. дожки масла. "1 ліцо, 1 овелток 
970] 
ол 


“Я капуста под Молоч 
Очищенную ЦВетнт: т "и 
Ї "УЮ капусту 
мерно 20—30 мин =. У варит 
м] в Ед, йа, Зате М ВЫложит 
воде. Капусту Переложит 1 Ь на (9 
роду кочерыжкое › На Смазануу 
ро 1у кочерыж ОИ ВНИЗ, залить Мо; 
нен густоты (см. с. 211), посыпату с 
' сбрызнуть маслом и поставить в тору 47тым 
я на 10—15 мин для апекання. РЯчий духо 
| а. кочан ! ў прет; 
ки 21 Г ГВ 1 Стакан 10лока | ст 
| м Ра, 1—2 ст, лодок, масл пони и 
Пудинг из цветной капусты или кабачков 
бт Н Цветном“ к 
Отварить к ' цветной капусты (см. с. 188), вынуть 
его из воды, › стечь, п 


через сито 
ВИТЬ рас 
мешивая 
капустным 


сле чего протереть капуст 
ку положить в посуду, добі 
‚ Муку слегка поджарить по 
постепенно горячим молоком пли шкафу до 
лученный соус должен быть гус: хожно сва 
соус смешать с протертой капус о ае 
той, туда же доб 3 яичных желтка, 1 чайную ложку г) АП 718 
сливочного мас олить и добавить оставшиеся без  @80)02ке С ЖИ 
ки, взбитые в пену ‹уратно размешать всю саи ' 
выложить в смазај › маслом и посыпанную ной 
сухарями форму. В: ерху посыпать тертым сыром ЕД н, 
ЛОТЫмМИ сухарями, сбрызнуть маслом и постави мас. 
Жаркий духовой шкаф. Запекать до тех пор, Пош 
са в форме хорошо не поднимется и не подрумянится, 
сред подачей пудинг слегка полить маслом. 
акой же пуд 
На 1 бо, : 


Свекл: 


и 
Й 


(еу 00м ЫТЬ, І 


тым и бе 


ез Ком 


Я я ст. ложк 
ветной капусты — 8 яйца, 1 «олоть) 
Т. ложки тертого сыра или # 


ст. ложки сливочного масла, соль ло вкусу. 


сом 
пуста под молочным соу. и 
БЯ 
азобрать на отдельные ЛИСТ 
подсоленной 


ТЬ 
ткину 
Зно, оту 5 Воде 30 мин. После Е кон" 
о кать и каждый лист сложить В 
мм: 

Е Одготовле 

їн 

лоч У 


ТЬ 
Ю кап масле; зади 
М соусом Усту. Обжарить на м сыром 
маслом 6 › посыпать терты (10—15 
в и В духовом шкафу 
5 ст и ва 
ложки ЕВ Молока, по 1 ст. ложке жиа 


Запець 


ча огом 
ФУ К | мМорков» Т олголоо, орную массу смешать с протер- 
л 
р с , те А Потом, добавить и вилохить 7. ро а 
Рон САБ ове о выланную сухарями сковороду 
зед, 04 м 


аной ыпать молотыми су- 
ВБ овнять, смазать сметаной, пось 


1] Ў 10у | разр сбрызнуть маслом и поставить в духовои шкаф 
ї, 
пу Ик паями, 


а ул гин для запекания, - | 

Е г (с ЕХ о к морковной запеканке с творогом можно 

Чер ' | Отдел ли сливочное масло 

} етану, или сливочное масло. = Е 

Поло, Проте 188) Т | подать РМА моркови — 80 г те а, 8 ст. ложки манной крупи, 
. ау у АЗЕ сахарногг у, 12 ложки молотых суха- 
9 " И а носо р 
Н СП 100), 1 рей, 7 ст. ложка масла, 3/3 стакана 
е Рячи ар Свекла, за! 
Ч со М Мо, И 


{ | 7 Т ст 
шах С должен ПЦ) Свеклу обмыть, положить на сковороду и испечь в 
ТЬ с Е Е Е 


роте В духовом шкафу до готоғ ( печь свеклу негде, 
Келтк 1 ча то, тогда ее можно сва Д Юю лу описав от 
авитьоста Ч кожицы, мелко поруб ь на слабом огне 
АВШИ вородке с жи о очистит: =. 

азмеща а ИО на сковородке с 1 о очистить репч 


е ВСЮ (и: тый лук, порубить его 
Осыланную МОЛО огне затем смешать с 
тертым сыром или После этого в све 
ТОМ И поставиьва| Сметану с мукой, по 
{О тех пор, пока \ | Вести до кипения и пос 


Торячий духовой шка 
не подрумянито, 2 т 
г не подру. дать как отл 


арить на слабом 
сарить еще 5—7 мин. 
вить, помешивая, 
тть, влить уксус, до- 
-20 мин в не очень 


апекания. 


ельное блюдо или т < = 
Е маслом 1 юму Е А мі 1 10 или на гарнир к жаре 
КОВ ЛІ ЧИ. 
ИТЬ ИЗ Ка ия п 6—8 шт, свеклы — 1 5 головки лука, 1 15 ст. ложки масла, 
3 яйца, Т и г. ди я т, сметаны, 1 ст. ложка муки. 2—8 ст. ложки 3 %-ного уксу- 
ЛОТ я 


огра ШЛИ и перец по вкусу. 


ГА 


оус Запеканка из тыквы и яблок 
ным 8 Тыкву очистить от кожицы, удалить семена, затем на- 
ьные ЛИС дель на терке, сложить в кастрюлю; добавить масло, 
ле ЭТ0Ї В Много. молока, Закрыть крышкой и варить. Во время 
ТВ арки добавить натертые яблоки. После того как гото- 


Вая масса остынет, добавить в нее измельченные сухари 

И замоченную в молоке манную крупу, растертые с 
“ахаром яичные желтки, соль, хорошо перемешать, до- 
авить взбитые белки и снова перемешать. Выложить в 


‘иазанный маслом и посыпанный сухарями прот 


мли миску, сбрызнуть 

фу. Отдельно к Запеканке пода 
На 1 кг тыквы — я - 

или 1 стакан из 

1 стакан сметань 


Запе 
см 
яблок 10 
мельченных пшеничных і 

Х пще; я ре 
. чичных Сухарец, 


ЧЬ р 
“тану, 


АСТ 
Пемидоры 
Помидоры промыть, 
верхнюю часть с ПлОдоножкоЙ у 
После этого Помидоры уложить 
Сковороду, посолить, поперчить и в кау 
ленный помидор отлить 
ток в яйце не распу 
солить, сбрызнуть 
кий духовой шк 
пока яичный белок н 
Перед подачей 
пом. Отдельно м‹ 
маслом. 


На 10 помидоров — 10 я! 4, 1 ст. ложка масла, 


" Запеченные с яйцо 


острым ножом 


Омидоры 10. 
е очень Жар. 
Ь ДО тех пор, 


свернется. 
доры посыпать рубленым 
›жно подать отварной 


укро: 
картофель с 


2 


т, запеченный е яйцом 
Перебранный и промытый шпинат нарезать н 20 
рить в сильно кипящей подсоленной воде, откинул 
варенный шпинат на сито или дуршлаг и дать са 
воде, после чего переложить шпинат на сковороду Г 
догретым маслом, слегка обжарить его, ра Еі. 
сковороде, залить яйцами, взбитыми с молоком, 
печь в духовом шкафу. 
сред подачей посып 
укропом. 
На 500 
Локи мас 


ИЛИ 
ать сверху зеленью петрушки 


га, 3—4 яйца, 20 
2 свежего штината — 1/з стакана молока, 
ла. 


ОВОЩИ ТУШЕНЫЕ 


обав: 
В соусе. При этом желательно д 
приправы и пряности, 


Картофель, тушенный с грибами 


Б Й 
Ч. Промытые. свежие грибы ошпарить К 
г обжарить 


а Шин“ 
на сков вместе с ш 
Очищенный ороде 


ичес- 
" Тушеные Овощи отличаются приятным спели 
КИМ вкусом и ароматом. Тушить овощи можно 
ясном отваре, 
п 


картофель нарезать ДОЛ“. 


АТ 
т ложки А 


3: 


я АШ 


енный 
(рофел, туш 
гаї картофель Н 
ш. Лук нашинк‹ 
зиудинку нареза 
ЗДунты СЛОЖИТЬ Е 
тольо покрыл 
ый лист 


„а 0 г. м 

7 ў 
у Е у 4 ре ыми 
а КГУ 7: жа ерхнеГ 
О че дь, мест с ОВНЯ 2 веточки 
9 Чу с а об? стрюлю, зал я лист, пере е 95— тан 
Тоор №, 9 Пла лавров е лить на 0 оки СМТ 

0 Ч 0%, У а бавить соль, туш лож ушк 
бр Н, у и слоя, б и, накрыв крышк 5 0) (р и петр ой зе- 

Ч 8 “ал ( етуши ‚‚ можно полож ить вето блен 
‘о, 5 Ч "р П тофел А ол удал г 

Д Ңң Сма р, ВР ед подачей на ст ль посыпа Са 
а ОМУ зр к М) Паші лист, а картофе ушеными а. 

5 И ав сс ва ? 
И П ІД ду А ц тенью! жно приготовить И тельно С р б. 
Ос, Уел Тр т офель мо р вари сть гри 

З Тар Ми лоу Карт е бы надо пред м. Ча 
Кан, Ви, (1 №” В этом случае грибы ее атоо 
то 0 В КАЙ а зать, а затем обжарить вмес Я тушения 

Я. КА И отвара можно использовать дл 

Сы 0 У. Е остальное для супа. Р 
© Т 2 руб \ На 750 г картофеля — 500 г свежих грибов, 

Зарно КЕТТ р. хана сметаны, 3 ст. ложки масла. 
Мы — е 

‘ОЖ, 0] А 

8 нас, А, Картофель, тушенный с копченой грудинкой 
БЕСТ Очищенный картофель нарезать крупными кубиками 
І или дольками. Лук нашинковать и поджарить на масле, 
Шпинат 


‚ Нареаь  КОтЧеную грудинку нарезать небольшими ломтиками, 
@ННой во у от певт продукты сложить в кастрюлю, залить водой так, 
Дуршлаг и ть о0ы вода только покрыла их, добавить томат-пюре, 


соль, перец, лавровый лист Й Г 
инат На сковороду ет 40—50 8 : 2 а као Б 


‚ить его, разровнять в 
_ оо 7 
ТЫМИ, С МОЛОКОМ И Ист, пос 100607 — 100 г копченой 


ё томата-пюре и масла, грудинки, 1 головка лука, 


71 
зеленью петрушиий| Капуста Тушеная 
Очищенн 
ную капусту наши 
у 20:0 
0, добавить 1 ст. Ложк а 
| "ясного бульона, накрыть; т 


11 
р МОЛОКО, 2—10 


Ў Положить в каст: 
0 ГА стакана воды или 


фи | аки ООО пОДжкаропн и КОЙ и тушить 40 мин, 
следи № | ШИТЬ ЛЬ, лавровый Лист К, томат-пюре, уксус, 
гЯТНЫМ ожно? и. ТА 216 готовности примери И рец а полос ДИН 
ЗОЩИ А д0 А 010ва, положить в А 0 ин; Коодо А 
желате су размешать у п ЮЛЮ поджаренную с мас- 
Д и ОЦ ЛАТИ, ой, но в 
"Усту хо О А 10 бав аменить квашен о ЩЕ 
ибан Рошо добавить . 248лять уксус. В квашену 

бы 0; тона 1 кг капусты — о р НЫЙ шпик. 

я де. . "Ложка уксуса, по ] бт, ок лука, 2 ст. ОСД голота 


ке сахара и муки, 


Коль 
Раби т 

Кольраби очистит Ущеная 

› 

МИ, посолить обвалять муке 1 Оль 
Ле. После этого КОльрабу 6 слегка о 
ВИТЬ немного перца, корицы 1 ИТ в 

НУЮ С томатом-пюре, 


ЛЮ Т 
Т . Смет й Доба |.) 
288 УшитЕ у ан у 
слабом огне 40 ” КОльраби п 


› © ГА 
Мин, од а П ( 
На 500 г кольраби — 1 ст, 7000ка му) 7 1)" Кӣ 
Ложки томата-поре ц масла, ТУ 1 стакан сметаны, п ? Ў . ле св 
б , Пу и © 
у нї" 
"'орковь тушеная и 60016 вали 
Очищенную морков И еше де 
щен ую Морковь нарезать кружочками или дол. 408’ “” Когда : 
ками, положить | 'стрюлю, залить Наполовину водой ИЯТ ТТБ СЛИВ 
ПОСОЛИТЬ, 1 ` ст. ложку Масла, накрыть крыц. о 
| кой и тушит Ь * 9( Н. Заправить морковь мукой, сме. ност! ой 
| Шанной с остальн: маслом, и тушить еще 5 010040 Е 
10 мин. (я ложка МУК 
Можно приго: > тушеную морковь с черносливом, 
курагой, сухим 


потом. В этом случае морковь снача, овощи ФАР 
ла варят до полуготовности и соединяют с промытыми 
сухофруктами, з 


а мукой и маслом (при жела- 


саравляю 


| трширования мох: 
НИИ и сметаной) и тушат до готовности. ‘И томидоры, репу, 
На 1 кг моркови — 9 че ложки муки, 2 ст. ложки масла; при зи, ВОЩН МОЖНО ] 
желании — 250 г сухо т. ложки сметаны. х И ощныу фа 
Рагу из овощей не, пачаш На ско 
ОВ 
Для рагу могут быть использованы различи ка- № ый Готовые 
В зависимости от сезона — морковь, и. репа Ма Мет 
пуста (цветная, белокочанная), стручки фасоли, 
тый 


ань 
оир ааа 

лук, помидоры, Очищенные, вымытые ов т 
Затв крупными кубика д0 0а 0щ 
шить д9 фк а 
ФАВИТЫ целыми головками. Морковь и репу Пову карто" фар Зани 
Потовности, капусту и фасоль отварить в воде, Ао] 6 

Фель и лук обжарить на сковороде с маслом. 

Тдельн 


В: 

т. ГВ0 

авить соль, перец, 3—4 т 
накрыть кастрюлю кр 

мин, 


Е 
2 по: 
080, 2 репы, 2 головки 20ка 

10, 


Д сті 1020 
е, 3 ст. ложки масла, 1 с К 


ү Баклажаны тушеные 


г очистить, обмыть, нарезать ломтиками, 
клажань ячую подсоленную воду на 5 мин, затем 
и р Жить 2 сав или дуршлаг, дать стечь воде, обва- 
ТУ ‚ атут ть и обжарить. После этого баклажаны поло- 

И 


Л 
2 2 
о, ИШ ит 8 кастрюлю, залить сметаной и тушить 30—40 мин. 
(07 5 СВ пожка муки, 1 стакан сметаны, 2 ст. лож- 
6 т о жана — 1 ст. л 
ђ 1 о р 12 бала 
Иа 
8 К Уж В ема Гуляш из сладкого перца 
] 
Чл ить нка Й | езанный лук слегка поджарить на сливочном ма- 
Мас» 9100 К | Сбавить кусочки сладкого перца, посолить, посы- 
ЗИТЬ Ла, нарий А и А асным перцем, залить мясным отваром и тушить 
и Морковь ый т т ео 15 мин. Когда перец немного размягчится, по- 
`В | при " залить сливками и томатами. о А 
Тушить О) Ра мукой, залить сливками и томатом-пастой и дове 
10 ЩЕ | пидо готовности. 


На 500 г сладкого п 


С че ї ОДК 
сл ‚ “енот 000, 1 чайная ложка 
у Чае Мӧру И зато-пасты, 


вки лука, 60—80 г сливочного 
сливок, 1 чайная ложка то- 


Пром А ОВОШИ ФАР 
И Масло а ши 
ост “Для фарширования 
Е пажаны, помидо 
(0, 2 ст. лонци | . 
метаны, И" | товленные овощи ясным, крупяным, 


трибным ил И ОВОШНЕ 


ф: аршированные ово- 
| Щи после укладки на сковороду тушат или запекают в 
духовом шкафу. Гот овощи перед подачей можно 
ты различные 2 ЛИТЬ маслом, сметаной и ти соусом (молочным, сметан- 
картофель, ре т | "ШШ или томатным). ь 
ки фасоли риготовление фарша (количество продуктов рас- 
мытые и. то на фарширование примерно 1 кг овощей): 
МИ, МЕЛКИЙ ть Те Еа ЛОД фарш. Обмытое мясо нарезать, пропустить че- 
‚ репу поту б? | че 'Ясорубку, обжарить на сковороде с маслом, после 
| ВОДЕ, вторично пропустить через мясорубку, прибавить 
шийсо Нарубленный поджаренный лук и сок, получив- 
туше 2и жарении мяса, а также соль, перец, зелень пе- 
П или укропа и все это смешать. Для приготовле- 
мясного фарша можно использовать и вареное мя- 


-пюр сложе у: зо Которое нужно также пропустить через мясорубку. В 
зош? | ШТ, и 1. „случае отдельно поджарить лук, добавить в него 
е 3 НУЮ ложку муки, снова прожарить, развести 2 — 
К Ю кР Г 7. ложками бульона, дать ему вскипеть, смешать с мя- 
ол кб) А ‚ Положить соль, перец, зелень. 

2) й. @ 500 г мяса (мякоти) — 1—2 головки лука, Зст. ложки масла. 


е 


Фарш мясной С рисом 
пустить через МЯсорубку " 
тым рисом и мелко Нарубленны 
добавить соль и перец. 


На 500 г мяса (мякоти), тала 
ложки масла. К 


Фарш из риса с 


12 Риса, | го 


г. ка, р 
грибами, Рис промыть 10 
кинуть на дуршлаг или сито, Свежие Г р От 

и промытые, положить н 


тем откинуть на сито, промыть, 


и и 
од Ха 
Мелко на И 
жарить на масле. | 


4 
“СЛИ вместо свежих грибов ното и" пуш“ 
вать сухие, то их нужно Предварительно сва ИТЬ, а зае й Пам 
нарубить и также поджарить на масле, Сваренный 2 , МЫТЬ 
смешать с грибами, поджаренным луком, со 
цем. 


В 
ЛЬЮ и дер. 87 а отверс! 


о (0 
На І стакан риса — 500 г свежих или 902. 0 


%их грибов, 3 ст. ло: 
Грибной фа 
пящей водой, в 1 
откинуть на сито 
бить, поджарить на 
кипения и смешать с 
луком, солью и перцем. 
На 500 гс 


ПЮре, 8 ст. ложки масла. 


204н0й фарш. Очищенные и промытые овощи К арче 1001 
зать соломкой и поджарить на масле, добавить И 0 
Ные дольками помидоры и еще раз прожарить в мел- в. 

примерно 5 мин, После этого положить соль, перец, арыу 
ко нарезанную зелень петрушки. р 


Ка 
сельдерей `@ “ок 0федц 
21а 5 шт. м0рковш— 2) головки лука, 1 петрушка или 6 А 
помидора, 3 ст. ложки масла, 


20 


1овки лука, 


а сто ИЛИ а 
пы очистить, промыть, залить ки. 108 ть. ИЗ. 
1 вить их на 5 мин, а затем )еМеШ Я ой л 
ть. После этого грибы пору. иетину каждо 
‚ добавить томат, довести {о 1:201), края лепет 
ко нарубленным поджаренным Беха сдлюснут 
ную ВОДУ и, ос 
вежих грибов —2 головки лука, 2 ст, ложки томата: ) ду и, 


1 Готовые памп: 


) 


про 


р 


С (7 
Картофель фаршированный м 
Картофель очи ) 


юю 
верхи 
стить и промыть, Срезать 

ь, сердцевину в 

М 


му Стаканцу 
о 


ў Л 
ков, и заполнить ар и нь ао А 
соФелину накрыть срезанной вер стоя“ Ме Ист ТЬ 
Е. Посуде Фара озат0бы картофелины прочно, , 
Занную м су’ санный ка 
м. 7 


. % 
виси” А 
ртофель ужи с 
Ее жидиы сметани рями, 
сь та панировочными суха 
З В духовом шкафу. ОЛИТЬ 
посып ЗЫложить на блюдо, п 
І ‘ыпать Зеленью 


д 


Ки лука, 2 ст, ЛО ТО 


1 промытые овощи 
асле, добавить наре 
аз прожарить в ТЕМ 


варе 
ное ИЗ В 


ОВ 
ОДИ 


00, тельно перемешать. 
Д 


ртофелин средней величины — 2 ст. ложки масла, 3 ст. 
12 ка 


1 
т ометан, а СТ. 
ки 0. зелень по’ вк 


ст. ложки пшеничной муки, 1 ст. ложки молотых 
су. Для фарша — Ш» сельди, 5 шт, сушеных 


парой, головка лука, 1 яйцо, 2 ст, ложки сметаны, молотый перец, 


201008, 
то КИСИ. 


Пампушки картофельные 

Очищенный и вымытый сырой картофель натереть на 
трке с мелкими отверстиями и отжать из него сок через 
марлю. К сырому тертому картофелю доб 


тый через сито или мясору 
лить и перемешать. Из эт 
лепешки 
(см. с. 207), края лепеп 
пушки слегка сплюснут 


на середину каждой 


подсоленную воду и, о 
30. мин. Готовые пам 
Перед подачей по 


занным репчатым луком, 1 


ук 
маслом и сметаной, 


положить 


М Опустить + 


ь ноджаренным 
пиком И ПОЛИТЬ 


авить протер- 


бку вареный картофель, посо- 
й массы сформовать лепешки, 


мясной фарш 


НИТЬ И полученные пам- 


ІХ В кипящую 


о помешивая, варить 25—. 
тнуть из воды шумовкой. 


‚мелко наре- 
сметаной или 


ожить соль, перш! 


ЛА 
7 петрушка ии ГИЙ 


На 15 с 


“рых картофелин — 5 


вареных, 75 г 


№, 9—4 ст, ложки сме 


Кочан капусты 
ТИТЬ кочан 
По 


На 


Размягчить 
Ной 
ОИ Фарш и заве 
Водолговатую фо 

Флубцы 


в подсоленны 
ле этого ВЫЛОЖИТЬ Н 


1 нные таким об р 


таны. 


Голубцы овошные 


шика, 1 головка лу- 


очистить, вырезать кочерыжку, опус- 


рнуть епо в 
рму. 


Й КИПЯТОК И варить 10—20 мин, 
а сито, дать стечь воде, разобрать 
Отдельные листья, разложить на столе. Стебли листь- 
тяпкой или срезать ножом, 
азом листья капусты положить овощ: 
листья, придав голубцам 


На приготов- 


обжарить на сковороде с маслом, сложить 


г Чеглубокую кастрюлю, добавить сметану, томат-пюре, 
4крыть крышкой и поставить тушить на слабый огонь 


И 
Шер 


Уе Ч 


В горячий духовой шка 
ия голубцы несколько 


ф на 30-—40 мин. Во время ту- 
раз поливать соусом. Готовые 


в. 


БЕ 


еі енный лук, сметану, молотый перец и все это 
ка 


голубцы переложить 


я 
На блю я 
ром они тушились. т8н Полит с к 
На 1 кг капусты — 3—4 орков Усом ий р 
рушки ц сельдерея, 2 помидора 1 И сЕ 0л0вқц я к ий 4 |. 
20мата-пюре и масла. Кеа Смета, м 101 ў ИИ до 
) Я 
Помидоры На И ОИ 
< Фаршированные д К 007 
Для фа Рширования надо брать п ето ти 
7 УРЕ 8 Омидоры Средн, 00, 9 
личины. Обмыть В холодной ВОДЕ, срезать зо И № РВ ОСТА 8с 
е ) и и 
и осторожно вынуть сердцевину с семенами, не туш РН р В ост 
целости помидоров Подготовленные Помидоры л р И? тов 
посыпать пе; ` наполнить мясным Фаршем с рак 00/0 0 
(см. с. 208). я р ий Жн К 
Наполненные Чем помидоры положить На скок. р? 
роду, смазани м, можно посыпать их натертың Е 
сыром. Затем с мидоры маслом и запечь в лу. 260/0 
ховом шкафу 


; ор 
- пони, 
Готовые помидоры передо 01 


ТТЛ КІ 
20 песку 
‘ить на б іННЫМ соусо са арнО 
жить на бл \інным соу 


м. и посыпать зе. И 
\ Ы 
ленью петрушки опа, соус 
На 8 полид‹ ров.- (Ж 


(чякоти), 1]; стакана риса, 1 голов. 
ка лука, 2—3 ст, ло 


ЮДО 


10070 ЯВЛЯ 

ад вто блюда. Онг 

Кабачки, фаршированные гри о 

Кабачки обмыть. 
перек на дольки : 

вынуть чайной ло; 9 
Училась чашечка с 

товленные чашечки І 


ВИК с р азогр етым 
подж 


неско 


резать По: Бод ИХ питате, 
куры,, разре х, 
Из каждого куска ета, 
ерд ну настолько, чтобы поз ‘НЫ рецеп 
> Зат го: 
дном толщиной около 1 см. а 
толожить вверх донышком о. а 
маслом, накрыть крышкой т 
е 8—10 мин. За это время 


› 
авиь Ма, Кус 
9 ст 
5 ли полить немного сметаной и по ШТУ 
и шкаф для запекания 
Огда кабачки за 


м 0 | 
румянятся, залить сметанны ) 


а с авить \\ | 
(см. с. 212), накрыть крышкой и пост Жк 
и шкаф на 10 


Уқу 

мин, 30 

еД подачей полить соусом и посыпать рублено? и 

Петрушки ил укропа, = $ 
от Фаршировагь также мясом И 0. 


БЕ: 320: 
А халала РС ОО, 2 свежих 254008, А то- 
ая ложка муки 2 акан сметаны, үа ст. л 


м 
7% Е. 
ны, фаршированные овощами | р 
жаны, | 
ракла е 
б омыть, стебель срезать. Разрезать бак 
х ат „лажаны то половины, удалить часть р 
од в 10 а Вдоль. нашинковать и поджарить в ма 18 
ну Оде ор ик ами. Лу енья и сердцевину баклажанов нар 
Ле С сем АС б белые о добавить поджаренный лук и тушить 
нце Сау т АО МИК оа крышкой до полуготовности, Добавить 
| Мясное нь юле м соль, сахар и продолжать туше- 
Е ба М НИ ости, Этим фарщем нафаршировать бакла- 
Доры Г 5, | ха ть в кастрюлю, залить овощным отваром 
ЧО п пло и мив, О готовности баклажанов. Перед подачей по- 
0 ат иШ зеленью. 
ры Ъ у р / сыпать у 


Мас можно как в горячем, так и в холодном 
оТОвы ҸОМ р задь УМ Подать 


по р е, 
Ым соусу Миоры а, и 000 г баклажанов —2 моркови, 1 петрушка или сельдерей, 
Ми ПО Ла А [головка лука, 2 помидора, 4 ст. ложки растительного масла, 4 чай- 
ыы ные ложки сахарного песку. 
ти), 


1 
А стакана Ош, Тод | СОУСЫ К ОВОШ 


ім БЛЮДАМ 


гриб Соусы часто являются не 
ря ами и рисон оощного блюда. Они улучш 
кожуры; разре | ТОВЫшШают их питательную 
см И вн ду буждению аппетита. Ниже п 
г про еМ С 
у настолько, чом | ®тРаненные рецепты соусо: 
ой около 1 см, Пи 


димым дополнением 
’с и аромат овощей, 
ь, способствуют воз- 
гавлены наиболее рас- 
к овощным блюдам, 
Соус молочный 

Т лоти 1 ст, ложку муки прожа| 


Масла и развести горячи 


тя аб 
ЯК со Соус варить, неп 
ОМИ У ад ‘посолить по вкусу. 


ска ШОСОЛИТ? бий 1 от ложку з 


рить с таким же количеством 
м молоком, вливая его посте: 
рерывно помешивая, 10 мин, за- 


ки — 1 стакан молока, 1 Ч, ст. ложки масла. 


Соус сметанный 


мета ия | е Ложку муки слегка прожарить с таким же коли- 
метанів й? Ше Масла и развести 1/; стакана овощного отвара 
ить © ой по базите Каном сметаны. Прокипятить в течение 5 мин, до- 
ры К Я в, › 10 Вкусу соль и процедить, 
- р ей Р по Стакан сметаны — по 1 ст. ложке муки и масла. 
ТВ 08 
сылӣ 


Соус грибной . 


з Промытые в теплой воде сухие грибы замачивать в 
жаа Канах холодной воды в течение 2—3 ч, затем в этой 
Воде сварить без добавления солио тг ота 


1 ст. ложку му ЕЯ 
жарить до <Зтл0-коричнево а 
нами горячего процеженн 


ченный соус варить при слабом 
Мелко нарезанный 


ки с таким 


лук поджарить 20 
нашинкованные ‘сваренные грибы е раз Е 06 зт 
слегка прожарить, а затем Переложить ве се Весть 
вить по вкусу соль и дать прокипеть, ус, Приба. 

На 50 г сухих грибов — І 


СТ, ложка 
ложки масла. 


муки, 1 головка 
Соус томатный 
ИСТИТЬ, мелко на| 


Лука, 2 п, 
Коренья и лук оч 
в масле, добавив во время жарения 
положить томат-пюре. размешать, развести | стаканом 
воды (или мясным бульоном) и проварить на слабом 
огне 5—10 мин | окончания варки соус протереть, 
© у ми 4 
посолить по вку. жить в него кусочек сливочного 
масла ир: 
На 1], ст 
и петрушки, 1 


резать и поджарить 
МУКУ. После этом 


— 1/5 ст. ложки муки, по 1/5 моркови 
12 головки Г. ложка масла. 
Соус сметанный с томатом 
Мелко нарезать репча 
ле. Когда лук слегка п 
пюре и продолжат 
принял окр 
Том смета 
чение 3—5 
На 1 
ложки м 
вкусу, 


гый лук, поджарить его Е 
АИ добавить в него 104 

карится, н чтобы жир 
рить еще 3—4 мин, чт тома: 
24:15) К а лук С ТОМ: 
аску томата. После этого а ов в Т6 
нный соус, размешать и дать пр 

МИН. 


стакан сметаны — 
уки, 


Ь 


1 1/2 ст. 


> вара, 
1/2 стакана овощного’ отвара, рец 10 


пе 
у са, соль и 
3 ст. ложки масла, головка лука, 


Соус с яйцом СТИ бульонох 
елка прожарить на масле, разве ЯИЧНЫ! 
Усу прокипеть 10—15 мин, посл 


ока, влИТР 
толока, 
а3вестив 1, стакана бульона или м 
размешать. 

место 


блено 
желтка в соус можно добавить ру 
реное Яйцо 


Муку сл 
И дать со 
желток р 
В соуси 


е Ва: 


Ча 1. ст. ложку муки — І яйцо, 1 ст. ложка масла. 


0) 
поставить като м 
и, подкладывая 1 


в СУОрЧКИ, масл 
батрнбов, а Те 
В ЮККИ НАДО От 
оху, отделив 
шарить горяч 
ОНЫ ОЧиСт] 
ложить 

м добавить 


! ла, помешивать, не доп 

Г сливочного масла; ’ о 

| аску но и сильного нагревания, 

р, Зк 1 С кУСОЧ" о кипения, 
Ро, Ў ЛЬК 


Ы ожить 79-р сливочного масла, 
о пол 

Ки т келток Над ет, прибавить по вкусу лимонн 

оз, Пе Й с загустеет, 

ка тъ Й, Д ЛрКО соу. 
) и Как 3 
“аз, Ет Соус сухарный 
Мелк ия етое масло всыпать мелко истолченные суха- 
жа б На 7 ШО ив кастрюлю на огонь, дать сухарям зару- 
з Рену Роз 7 Ио 206 Можно также сначала сухари поджарить на 
Ша Ь я У у инНитЬСя, без масла, а затем соединить их с растоплен- 
Пей [№ | козород 

А ас 
Про Ст ым Ма ї 
а НИЯ вй вару 1 а а 202, ложки сухарей — 9—4 ст. ложки масла. 
8 н Го и Соус И || БЛЮДА ИЗ ГРИБОВ 
ус [0 

Е Оче и Дия приготовления грибных блюд используют чаще 
к ОЖ т 9 го белые грибы, подберезовики, подосиновики, шам- 
9 Часа, по ад | ста, сморчки, маслята, лисички, опенки, 
ст { У белых грибов, а также у подосиновиков и подбере 

матои 0виков ножки надо очистить от 


земли и тонко срезать 
С, Поджарит сних кожицу, отделив шляпку от ножки, а затем про- 
| Ь СТО ауд мыть н ошпарить горячей водой 

1, добавить в НЕГО тома» 


Шамьпиньоны очистить от МЛИ, промыть их в холод- 
е 3—4 мин, шой № | 0 воде, переложить в чист 


10 кастрюлю, залить горя- 
`ОГО Влить в лукст | \й водой, добавить лимонн ую о и а 
И дать прокипеть ве | Мин. 
Сморчки и лисички Н 
овощного отвар, 1 ДЕ 18 промыть и КИПЯТИТЬ 
вка лука, соль ШТ) 


адо перебрать, очистить от зем- 
10 мин. Затем снова промыть, 
Нарезать и уже после этого жарить 

мас 
Шенку 


лят надо очистить ножки, а со шляпок снять 
Затем промыть, нарезать и обжарить. 


это тб Грибы в сметане 
е И 
посл И 22 Подготовленные свежие грибы (белые, подберезови- 
на ИЛИ л ии 0Д0синовики, шампиньоны) нарезать ломтиками, по- 
у ено ТА ть и, помешивая, обжарить на ‘масле, Перед оконча- 
бавить р а жарения в грибы добавить муку, перемешать, за- 
іар сметаной, добавить по вкусу соль и довести до кн- 
Я, 
‚ масла. | 4 
Е дб дро ре подачей посыпать грибы зеленью петрушки или 
2, (Л а 1 
7 ОДЕ) їй і в 
д ой Вх Же йй о Ибы в сметане можно запечь в духовом шкафу. Для’ 
0, и ТА их надо посыпать сыром и поставить в сковоро, 
трон" | 


7 мин В жар д 
ХНости Должна по 
На 500 ә свежих 


20606 — 
Муки, 2 ст. ло = 


Грибы ж 


ареныа 
Пассеровать На сковороде с масло 
лук, прибавить очищенные, п Мытые 
рячей водой и наре: 


анные 
посолить и обжај 


а На СИЛЬНОМ 06 
це жарения добавить сл ат КО) 
мет н пав ма я В 

горячими, пос: 1В мелко нарезанной зелен т 
добавить нар ые ломтиками вареные яйца, ' 

На 500 г се 8 — 8—4 ст, ложку Масла, 2 головки 10ка, 

2нные в сливкаҳ 
Свежие ү; 1е, подберезови 


Очистить, промь 
ми, посолить и 
в горшок или кас: 
Зелень петруш 
пучка корицу, гвозди 
Жить в кастрюлю с 
крышкой и поставить 
для тушения, Когд 
лень вынуть. 


и 


КИ, ПОДОСиНовикн] 
‘ть, а, затем нарезать долькі 
›ить. После этого сложить НХ 
залить кипячеными сливками, 
связать, вложить в середину 
рец, лавровый лист и поло: 
ами. Грибы послить, нарыз 
в умеренно горячий шкаф на ня 
а грибы будут готовы, связанную 


ГІ 


ом. В 


ую солянку м 
Їшусты, не доба! 
К ожно замену 
00) г свежих гриб. 
91 головка лука, 2 ст 
20, Ложки масла, 


| Плов 
Ле ел 
ег 
На 500 г 2рибов — 1 стакан сливок, 1 ст, ложка масла. ыы ант 
ЎТ 
Грибы запеченные грибы, Хо Оьона Ц 
е 
В запеченном виде можно приготовить раза самые (оу, Сме] 
НО особенно вкусными получаются сморч ор 
Ранние грибы. Про 
СДнако эти грибы требуют особой обработа ии Мин ож 
_Смореки СЕ тить, промыть и положить на лаг и 080° (1): ы 
В кипящую ВОДУ, после чего откинуть на ду Ри обходимо и с, Шт 
промыть в Холодной или горячей воде (н игоден), кан Суше 
ТО отвар от Этих грибов в пищу непр азогре“ биль 
нные ломтиками грибы поджарить на р ТЬ 
Оде с масл 


Солянка грибная 


тм 


м © овать, положить в кастрюлю, и 
М а, ао, н ту пашинк и тушить около 1 ч. За 15—20 мин 
Ы кроу \ КУ много и прибавить томат-пюре, сахар, 
е, Ур У, № СЛО ання луш й лист, уксус. = 
д Зва ц м ОЙ перец, лавро одберезовики, рыжики и др.) очис- 
Мк По ва р оц М бы те ложить на 10—15 мин в кипящую во- 
Ь 2 = 
наре м т о сзать ломтиками и обжарить в масле. Сло 
ЧК Зар А 10 ЧМ" затем нар на той же сковороде поджарить лук 
мр Нор Мы у бы в миску, 1 
-4 нь р Ч а жив гри мешать его с грибами, добавив нарезанный огу- 
Ст, о. Мв Мр № иватем С 
` й ерец, 
"ож л, Ац, М ец А таа капусты уложить слоем на смазан- 
Ные лу К га | ром сковороду, на капусту выложить приготов- 
ВК \ 0) покрыть слоем оставшейся капу- 
Э ах Д е грибы и вновь хү 
„Аберез о 7 | ав капусту сухарями и сбрызнув маслом, по- 
25, а зате о ть в духовой шкаф для запекания. Перед подачей 
ИТЬ, ПА На бару М (ОЛЯНКУ можно положить ломтик лимона или мас. 
Унт 2 “е это Оси || лив. 
НЕ Чен Ц Грибную солянку, можно приготовить также из кваше- 
Зать, в жить вр й капусты, не добавляя в і случае уксуса. Свежие 
а) | 


| трибы можно заменить со: 
М 500 г свежих грибов — 1 кг с 
У МЫ! 22, 1 головка лука, 2 ст. ложки то; 
ННО горячий Шка) М 0р2, 2 ст. ложки масла. 


дут готовы, связанно 


И ИЛИ сущеными. 
капусты, 1 соленый огу- 
Ч-люре, 1—2 чайные ложки 


Плов из сун 


Сухие белые грибы перебрать, промыть и замочить на 
1, затем сварить в этой же воде до готовности. Грибы 
ИЗ бульона шумовкой, нарезать крупной солом- 
Жарить, смешать с обжаренным мелко нарезан- 
ком и пассерованной морковью с томатом, доба- 
1209700) процеженного грибного бульона, положить 
е 1ромытый рис, закрыть крышкой и тушить 


Іх грибов 
7 ст, ложка м, 
нные А 
Тр 
ГОТОВИТЬ 1 П 
ОТСЯ сморчк 


608—1 стакан риса. 3 ст. ложки 
морковь, томат-пюре 


БЛЮДА МУЧНЫЕ, КРУПЯНЫЕ, 


к. ИЗ КУКУРУЗЫ и БОБОВЫХ 9 


п ва 
| Мут. "ательные, сытные, недорогие блюда можно приготовить · 
" Дия чных изделий, кукурузы и бобовых. 


7 
приготовления самых разнообразных кулинарных | 


А . 
ИИИ 


Ве 


используют крупы; Гречнев 
щеную), перловую, 

— мелкую и 
ное и крупы НОЙ пита 
НЫХ компонентов). 


ищевая ценность 
НИХ белковых Веществ, к ) 
нимыЫх аминокислот Наиболее 
крупы, риса и овсяной Круп 
Аз круп приготовляют 
точки, котлеты, клецки: 
Длительность `ва 
культур, 
ботки. 


Перед Варкой крупы просеиватот 
примесей. Затем промывают (все 


Отделе 
и “о Кроме ячневой ЛФМ 
Полтавской: ме) ХОЙ, овсяных хлопьев) 2_ 


» манной 
З раза в теплой воде (о 
бенно тщательно следует промывать пшенную. кр 
поверхности могут 


Рупу, так Как на в 
1ТтЬся вещества, © сваренной 
крупе привкус язано с порчей Упы при дли: 
тельном хранении ‹ 
Крупы можно 

НОМ молоке, В 
ЖИДКОСТИ. кон 
ВЯЗКОЙ н 
КОЙ и жид 


рки круп, 
Значительно к леб 


горечи 


на воде, б 
от 


Ульоне, цельном или 
количества добав 
ой каши 
крупы 


Рразбавлен. 
ленной при варке 
может быть рассыпчатой, 
получается каша только вяз. 


кои консис 
нижеследующей 
соли для варки 


1 


едены примерные нормы воды п 
каш ра консистенции, общий =“ 
полученной каши) св: ії крупы и ее привар (масса 
крупы в % к массе сырой крупы). она 
Как видно из приведенных данных, привар, вара 350 4, в жд. 
составляет. от 180 до 200 %, в вязких — от арки каш следует 
00 до 550%. Исходя из этого, для вар 
соответствующую посуду. бами» 1) подго: 
ши можно готовить двумя о. варить 
товленную к кипящую подсолепвуоа ои накрыть 
тне, изредка помешивая, после зау в духовом 
И и довести до готовности на водяной банери количестве 
во Подготовленную крупу варить ( хаст затем слить 
т (180) ат одолжительное время (4— ? 
лишнюю во Вод Е р 


КИХ — от 4 
подбирать 


При 
вносСти, 
втором бс ОДУ, добавить жир и довести кашу те 1 
льнрс06е варки чительно теряк я 
минеральные вещер, Е Однако, значите 

олее Длительный 22 


В связи с 
соб варки, 
я ра 
и пшеничной к У ат г 
Этой 


хот 
ервый, 
чем рекомендуется пер 


ти, спо а ерловой, 
Й каши из гречневой аз обжа” 
применить предварител т 
насыпают на противе кафу д0 
и помешивая в духовом сушивают 
маннук крупу осторожно подсу 
Светло-кремового цвета, ест" 
Отличаются белковые ар 
ънссОдержанию белков эти зев пер“ 
кола) Происхождения запимаю Е 


Г 28 - 
С | | е нормы воды и соли для варки каш 
Е у ак 


к примерные личной консистенции =. 
ч : Р ОИ па | ее 
ВЕ 100 гк 
ш ац \ 25 Е Выход | При- 
и, р . ато каши, г | вар, % 
бот Г \ воды, соли, 
зар В мл г - 
Но | ——— 
Ча 
Упс ая 20 4 280 180 
Ур 370 4 450 350 
5 Кро т Я 
53 раме изка 570 5 650 — 550 
НН АСТ хикая 
тва, Купу аи ее л И) Я 240 110 
чей Ида 14 Д В кая (быстроразваривающаяся) 320 3 400 300 
ов ев, нная 
не у м сыпчатая 180 2 250 150 
‘ва ЦеЛьдру и вязкая 320 3 400 300 
р Д бавлер т раа жидкая 420 4 500 400 
1Ожет Ыт НОЙ р № | Манная 
1УЧается Заа Так) рассылҹатал 3 300 130 
Ша 7070), вязкая 4 450 350 
приу жидкая 6 650 550 
а 1 "9Р1е норму шу Перловая вязкая 4 450 359 
› ЭОЩИЙ выходу; Яшевая рассыпчатая 6) 300 200 
привар (масса сара | СВсяная 
е оа 0 9 
| 420 
ар в.рассыпчатыгиш | Омяная руе 5 500 400 
т 300 до 350%, в | зязкая Е ы 
для варки каш сеї | жидкая 810 4 450 350 
Пшеничная 70 6 650 550 
‚ло 
я способами: а | р чатая 180 2 250 150 
соленную 800 ви | шде 320 4 400 300 
СТЕН | 420 
сле зае воду | 5 500 400 
й бане м КоЛ Пе й 
збыточи тем дали ЗАО 170808 обработкой бобовые необходимо перебрать, 
7 мин), я НЯ време И, 2— раза промыть и затем замочить для сокраще- 
‚ до го В, а 5 НИ в холодной воде (фасоль и горох на 6—8 ч, чечевицу 


9). При замачивании лучше сохраняется форма семян бо 


| Сле 
азва дт знать, что при варке с кислыми продуктами бобовые 


Я добавлять при варке соду, которая хотя и ускоряет вар- 
разрушает витамин В; и ухудшает цвет и вкус. : 
дру людам из бобовых подают молочные, сметанные, горчичные. 

‚ЗРУгие соусы. 
акаронные изделия используют для приготовления 
"1 самостоятельных блюд с маслом или сметаной, с масло 
сыром, с томатом-пюре, с овощами, предварительно пасс 
РИ № ри 


Приготовление 
ирают и промыв 
ис, пшено и 
теплой ВОДОЙ 
ячневую к 
Ядрицу 
ПЫЛЬ. 
Манную, мелкую Полтав 
мывать не Следует 
3 гречневой. 
других круп чан 


ают. 


“ерловудо 
(40—50 °С. а 
Рупу — цуг З 


ТЬ теплой, 
промыва ют 


скую и крупу 


“Геркулес Про. 
рисовой, перловой 


‚ Ишенной, Сатовой 

е вар 080 

е варят Рассыпчатые Каши в основи 
на воде или б. ге, и 
Некоторые Перед варкой обжаривают, Чтобы 
сократить п ‚лжительность Варки, однако МНОГИМ 

| больше нрави а Из необжаренной крупы, 
И В готовой р гатой каше зерна сохраняют свою 
Форму, полносз Ю набухают и легко отделяются друг от 
друга. 


В зависимости 
получить кашу 


от количес 


тва взятой жидкости можно 
рассыпчатую, вязкую и жидкую, 
Гречневая каша с маслом 
В кастрюлю влит 
Пящую подсол 
ремешать, уда 
Одически поме 


ь воду, 


тожить масло. Е оба- 
НОД 
Готовую гречневую кашу при желании е ломти- 
нные вкрутую и нарезанные тонк 
ками яйца. 


На 2 стакана 


; гречневой қ 
‘воды, 2 ст. ложки 


ана 
=. о 3 стак 
круль 1 чайная ложка’ соли, 

масла. 


Гречневая каша с молоком шо ве 
ошо ё 
оить Рассыпчатую гречневую кашу и хор 
і Е 


Е оло- 
Кашу: разложить в Тарелки и залить моа 
— 


‚соли, 
а. 2 Сядриць) — | чайная ложка 60. 


шй. 
и м 
зле и постав 


ат мотрюлю снят 
жена 10—15 мин, 
"МВТОНКИМИ ЛОМТИ 
рить На сковорс 


и месте прож 


08 Зат у ечневая каша со шпиком и луком 7% 
ом и ии 1р пчатую гречневую кашу. Шпик без КО 
Е? оп сварить Е ними пластинками, а затем соломкой, — 

у 6 зать Ў 


о олстостенную сковороду и слегка нагреть, 
Жи жить В ЗЕН Ет плавиться, добавить тонко нареч 
По рда ей репчатый лук и, помешивая, обжарить 
кл 


-золотистого цвета, 
ан светло-золотист‹ 
“ово я СК И Шу перед подачей заправить маслом и сме- 
^ Т. 1 Ю е ` 
чат о М Тото каренным шпиком и луком, 
Уе ай С Д р у), стакана гречневой круты (ядраны) —8 1 сан бульо- 
1 ааа —750 г шпика, 2—8 головки репчатого лука, 
Око» бы, № воды, 100—150 г » 
И о и 2 
Зарк ару Ау Гречневая каша с мозгами 
> И Ва | 
“аренно, Днақу тЫ Сварить рассыпчатую гречневую кашу. Мозги поло- 
Зер н Крупы Нор, жить на 15 мин ві холодную воду, затем вынуть из волы, 
гер На Сохрарз | баль пленку, помести СВ грюлю и залить холод- 
< Отде Я "Аюу Ф ої водой. Воды надо 1 


ько, чтобы она лишь по- 
вровый лист и перен, 
варить. Как только вола 
и Оставить мозги в этой 
го вынуть их из воды, 
лить, обвалять в муке 
том, затем смешать с ка- 
ще в течение нескольких 


И“ хрывала мозги, Полоя 
Я ЖИ влить уксус и поставить 
кую И оц Кон | закипит, кастрюлю снять 
ИДКуЮ, же воде на 10—15 
ласл нарезать тонкими 
ом иподжарить на сково 
ЇТЬ, ВСКИПЯТиТЬ В | Шей и все вместе прс 
›_ гречневую крупу | Мінут. 
ывшие зерна иі 02 2 стакана гречневой крупі 
м НОЙ ложки соли, 1 чайная. / 
густения 15. 7 д ) (т, ложка муки, 
плотно закрыт. 


т 
превания. ПЕ 


МИН, 1 


г (ядриць) — 800 г мозгов, 11/3 
ка уксуса, 2—3 ст. ложки масла, 


| Гречневая каша с ливером 


П Я Сварить рассыпчатую гречневую кашу. Ливер (легкое) 
лании мож! РОмыть, положить в кастрюлю, залить водой, посолить 
"а ТОНКИМ Варить при тихом кипении 1—11/5 ч до мягкости. Сва- 


ренный ливер 
Ми мелко изр 

арить на ско 
ще [2 
СУ посоли 


охладить и пропустить через мясорубку. 
Убить ножом. Мелко нарезать лук и под- 
вороде с маслом. Потом добавить вн 
ст. ложки масла и нарубленный ливер, по. 
ть и посыпать перцем. & 


5 . 
‚ ‚Ога ливер с луком поджарится, смешать его’ сг 
_ ВОЙ Горячей гречневой кашей. 


такана гречневой крупы (. 
репчатого лука, 1 чайная. 


і 


| 


БА 


ть Е 


Гречневая ка 
Сушеные трибы про 
стаканами Холодной В 


ОГда грибы набухн т, и то ВИТЬ 
зать, Положить об 

вить варить. В з 
рицу и размешать Когда 


каша 
Для упревания на 1—11 


ј0 ТИ 
2 Ч, [ўс 
Лук мелко Нарезать у поджарить На сково р! 0 8-40 
лом. Поджаренный лук смешать с кашей Роде оа, ТИ 58 0 ОЖ 
заре Е Е Я Л 
ЛЯ приготовления это люда Я а) 3, 
} | о” ЭТОГО блюда можно Использовать ОЯ р 
не коровье, а Растительное масло. НИ 
На 21 стакана гр зой Крупы (ядрицы) — 5) 2 2рибов (бес С а 
сушеных), 2 головки р того лука, 1 чайная ложка Соли, 2 ин 
ложки масла, р 
Пшенная каша с маслом расо 68И 
тка 
В Кастрюлю влить 4 стакана воды, ПОЛОЖИТЬ столовую № 
Ложку масла и ГД 


варительно п 


ую кашу 
огда вода закипит, засыпать пред. р ТН08) Е 
После этого каш 


й Т0 
шено и варить до загустения, К исор) 
ть на 50—60 мин для УГ получения 
ревания. В готовую ; пу положить 1—2 ст, ложки мас. арками вли 
Ла и размешать. 


бом, вания на 
ИГОТОВИТ 7 ОМ, е 
Пшенную кашу кно приготовить и другим о а еой к 
В кастрюлю влить 7 —8 ст аканов воды и всыпат 9. А теннего), 1 А 
НУЮ ложку соли, Когда вода закипит, всыпать промь 
ПШено и варить 10—15 


= В | 
мин. После этого воду 040-50 Перлова 
ый: С ть на 40—00 5. 
кашу положить 1 ст. ложку масла и о 1—9 ст, иь В кур; 
МИН Для упревания. В готовую кашу полож ое 3100 Кру 
Ложки масла и размешать, 2—3 от. ложки о рут 
На 2 стакана пшена — 1 чайная ложка соли, 2— у 0 ВЛит 
масла, Р Хуу “ла И 
Пшенная каша с тыквой о По 
Свежую тыкву 


ТОВ 
со наре аде 
очистить от кожи и зерен, мелко нар МУИ 
зать, Положить в 


а Ую 
Д и ВОДЫ И 
кастрюлю, залить 3 стаканами ааыа А у? Ча 1 
варить 10—15 мин. Затем всыпать промытое И, За. № “ож 
авить соль и, помешивая, варить еще 15—2 г 95— м 
тустевшую кашу закрыть крышкой и поставить 1 у СТЯ 
У мин для Упревания, Отдельно подать масло. и, 2= 
Нати, стакана пшена — 750 2 тыквы, І чайная ложка соли, 
_ 8 ст. 20жски масла, 


\ 9а 

и Г 

Я воду ПОЛОЖИТ предвари и ом 
крупу (если крупа мелкодробленая, м 

"Оде чау 


№, 4 арить, помешивая, [5— 
К д 40 0 | ать не надо). В тн каст Юлю, крь г р, 
9 , и м ромы"  загустеет, закр р рышкой и 
9 а ноо оа Е на 40—50 мин для  упревания. Подать с 
у КОЛ тр е ‹им сгущенным молоком, 
4% Ус М р Атав и со сладк! 
7 Карь “у мы И лом и крупы — 4 стакана воды (для рассыпчатой каши) 
ат С Тр На поі о Е оды (для вязкой), 1 чайная ложка соли, 
я АП стакано 5 = 
‚блю д аа, мы А из ячневой или дробленой овсяной крупы 
> о Може т ь в кастрюлю 41/2 стакана воды, положить | ст, 
(ядр Хот 0) В ела и посолить. Когда вода закипит, всыпать 
а, о 7 ПОЖК и варить до загустения. Шосле этого поставить 
‘оз р ё | ть кашу на 30—40 мин для упревания, Готовую 
сма " \ сои, р размешать, разложить на тарелки и полить мас. 
Й \ К. 
Во ЛЫ т 201/2 стакана крупы — 1 чайная ложка соли, 2—9 ст, ложки 
Га 8 акну Олот т засл, 
И ва и Заспа 0 Ячневая каша со свиным или бараньим салом 
Ь и Е 
ІТЬ на 5 0 ула Заварить ячневую кашу. Сало, мелко нарезать или 
КИТЬ | МН дару пропустить через мясорубку и, положив на сковороду, 
2 "Ложи | поджарить до получе! 


ВИТЬ И другим способ, 
З ВОДЫ И всыпать [и 
ипит, всыпать промт 
сле этого, воду опту? 
з И поставить на | 
ашу положить 40 


0086е20 сала (внутреннег 


шкварок. Растопленное сало 
в кашу, размеитать ее и по- 
0 мин. 


:— 100 г сырого свиного или ба- 
я ложка соли, 


вместе со шкварками 
ставить для упревани 
На 2 1/5 стакана яч! 


Перловая каша с маслом 


Крупу всыпать в ү 


‹ипящую воду и 
мин. П. 


дать ей покипегь 
осле этого крупу откин 


уть на сито, дать стечь 
4 Воде. В кастрюлю влить 3'/> стакана воды, добавить 
зго 20 а Ложку масла и посолить. Когда вода закипит, по- 
жка ПИТЬ Подготовленную крупу и варить до загустения. 
Й Я пб Этого кашу на 11/5 ч поставить для упревания. 
кво мелко И Гц. 08Ую кашу положить 1—2 ст. ложки масла и раз- 
М В ТЬ 
зерен, 1 вод Я 5 
9 стакана ей г) жка пастакана перловой крупь— 1 чайная ложка соли, 2—9 ст, 
промыто 20. Мій, о, 
„ще В р Саговая каша с маслом 
; В 
т поста РА 77А от. кастрюлю влить 5 стаканов воды и посолить. Кода 
тр масл ГКО Ё ооа закипит, всыпать саго и варить на слабом огн Е” 
Т. 20. пусте кашу для упревания 
айн Па ог ‘НИЯ. После этого поставить ловивЕ 3: 
е я Ме 20—80 мин. В готовую кашу положить мас 
П ать 
›й КРУ прёй ТА Н 
Т 


Рисовая каша с 
В кастрю 
И посолить, 
Рие и варить его при т 
ле этого поставить для упр 
Кашу заправить у 

На 2 ста 


ЛЮ Влить 
Когда во 


‘ана риса ү чайная , 


Промытый рис 
Воду (6 стаканов 
при слабом кип. 
нуть на сито ; 
Роду с маслол 
жарить, 
Роду с том 


ОДС 
риса) и сва 
готовности. Готовый РИС отец: 
Лаг и дать воде стечь. На оков 


томат-пюре и слегка его Под- 
мата. На сково. 


ИИ 


до 


‘Л окраску тол 
рис, 


ІТІ осторожно перемешать 
так, чтобы он | о окрасился тол 
После этого посы 


матом с жиром. 
сыром или подать 


‚ натертым 


сыр отдельно. 


На 1 ста 
8 ст. ложки масл 


{а томата-пюре, 50 г тертого сера, 


Молочную кашу варят из. 
ключением гречневой (я 

Некоторые кру 
пшеничная и пше: 


крупы 


перловая, ОВСА 
или в молоке, ВЕ 
ленном водой, развариваются медленнее о. во: 
Этому их рекомендуется варить сначала В х Ро 
де (пшено — около 10 мин, рис, перлову добавить 
› После чего излишек воды слить, 
молоко и доварить кашу до готовности. крупы, а 
анная крупа и дробленые или плющеные трее, 10: 
также хлопья Развариваются значительно быс 
Этому их варят сразу в молоке, о! 
рупу засыпают в кипящее подсолениое молок сухим 
ных каш можно пользоваться 


еко- 
локом. На сгущенном молоке р 
сладкую кашу. ? 

варят вязкой, некрутой. ЛЯТЬ 
молочную Кашу можно по вкусу добав 
Масло и сахар, 


донной руль ` 
ЖКШ СОЛИ, 


Мзнная каша · 


(00 добавить сах; 
98 постепенно | 
“ишивать, Ва 
9-2) МИН, Заг 
ЕТ | 
р, ПКО ИЗрубле 


‚а збут 
Нод 


и Рисовая наша = _ ь 
миг. 
ит 
ре 


бом огне 15 мин, затем положить сахар, раз- 
1 ку ур \ 2 а с крышкой и поставить для упревания 
\ Стар ОТ к \ мешать, мин на водяную баню. 
то 0 4 ПНГ а Е аче можно в кашу положить сливочное масло, 
Н Сту“ а) 1 При 


в ми ложки соли. 


Окр 8, Манная каша 
а Серра 9 
ИС Ску, Т0 60ка А 


ат в В кипящее подсоленное молоко тонкой струйкой всы- 
‘рас торо А ДМ пать крупу и, непрерывно помешивая, варить на слабом 
Илсез то) а огне 10—15 мин до загустения, После этого положить 
Тертыу я о сахар и размешать. 
ом П) Пд Ла 1 стакан манной крупы — 5 стаканов молока, 1 ст. ложка са- 
ол ната. й 200, 12 чайной ложки соли, 


Манная каша слад! 
В молоко добавить са: ь, довести до кипения и, 
АШИ помешивая, постепенно ать манную крупу. Про“ 
Аолжая помешивать, в рить кашу на слабом огне 
`рупы всех видов ак примерно 15—20 мин за: 1 слегка охладить, добавить 
ицы). 71 Ванилин и мелко изрубленные ядра грецких орехов. 
_ перловая, и 2 | лубокой эмалированной круж- 
илн. В МОЛОК т № помещенной в горячую воду, затем кружку вынуть 
‘пеннее, чем в 8% |. ания густой пены, В 
ле КЛІЩ 0р В 2—3 приема доба- 
Затем кашу ох 


ладить, разложить по 
ми полить 0 р 'КТОВО-ягоднЫм сиропом или ва- 
ВОДЫ сто енем, — . 


с орехами 


ашу осторожно 


т е 1, стакана манной крупы — 4 стакана молока, 2 ст. ложка 
ющё стр 109.00 80 г ядер грецких орехов, 1 яйцо, соль ц ванилин по: вкусу, 
пл бы 0 еси 

ЛЬН Ропа или варенья. 
те 0 


В горячее ПОдсоленное 
Рить 10—15 мин 


г К 951 а 
(0) “агустенид Пос р 
В готовую кашу доб 


его 
. ЛОЖ 

На 2 стакана Крупы — 5 стаканов Молока И мас 
10 2 ст. ложки масла. 10 


Ячневая каша 
В кипящее подсоленное Молоко тонко 
пать крупу и 


Я . 0 на 

И струйкой в. Хен)! суха. 

› варить 10—15 Н на слаби Й 

огне до загустения, после чего размешать, 3 30 каф 

В кащу можно положить масло, ! 
На 1 стакан крупы — 5 стаканов молока, |, чайной Ложку сои ©" 

1—2 ст. ложки ма, па. 


Перловая каша 


Промытую 


т манную Е 
10вую круп 


у засыпать в кипящую воду 


авить © 
Й ‚ду доб 
и варить в ней -15 мин. После этого крупу откинуть ъп ВЫЛОЖ 
на сито. или | 1г и, когда вола стечет, переложить "Занять, пОСЬ 
ии ` Ду 4 , Д з 
В кастрю лю с горячим подсоленным молоком. 
ас 20; іЧОЛЧИТ 


= зишкафу до оќ 
чески помешивая, варить на слабом огне 15 и ф / 
Периодически помешива; б КА 
20 мин до загустения, мешать ОИНИ он Званы 
Е ] е очень Шуны 
Й ь на 20—25 мин для упревания ви 7. соусом, 
кой и поставить на 00 Д а оов 
жаркий духовой ш каф. ооо Е А 
й к — 4 стакана 
На 1 стакан перловой крупы 


сливочного 7 Ложки сах 
СКП , 
г кт Р ст, ЛОЖКІ 
сахарного, песку, 11» чайной ложки соли, 2 
масла. 


о АНК 
\\ пшенная каша орошо 1р0 у 
р Хх в 
В кипящее подсоленное молоко засыпаеб и або т КТ 
мытое пшено И, часто помешивая, Е размешать 1 ту 
. жить сахар, 
не 30 мин. После этого положит ть 
поставить кашу для упревания на 15 


сахари о М НР С: 
т. ЛОЖКА 
На 1 стакан пшена — 2 стакана молока, 1 ст. 
1/4 чайной ложки, соли. 


Пшенная каша с тыквой положить э} ў 
В К 
Очищенную и мелко нарезанную тыкву ) 


Ы 
патр : На 
засы 

ячее молоко и варить 10—15 мин, затем омешивай М Ау 
омытое пшено, положить соль, они, 5. № Мет 

ать варить еще 15—20 мин доз ть На 2 мя 
ную для упревания И КС 

баню или в духовой шкаф. 


и молока, 500 г тыквы, 1 


а АПЕКАНКИ И БИТОЧКИ 
к. т, КРУПЯНЫЕ з 
а ло нки приготовляют главным образом из пшена, 
Й ‹а н . 
Кац хо ‚Ва: иной крупы, 


реа запекания нужно приготовить густую, вязкую 
| Готовую кашу запекают на сковороде, предвари- 


тазанной маслом. Чтобы запеканка не приго- 


м г СУ 


> ЛЬ! вороды посыпают толчень - 
мас Мец 5 ны Вю и края сковород = 
Л а7 | | 
е д о, ыи Э Г поженную на сковороду ‘кашу разровнять, посы- 
030% , Е чеными сухарями, полить маслом и запекать в 
Б Чаў гово шкафу 15—20 мин до образования румяной 
291080" 
каш орочки, 
т390ыпа Запеканка манная с фруктами 
осле Это Сварить манную кашу на молоке (см. с, 223). В гото- 
а во а ‚| 50 кашу добавить сахар, а, соль, масло, все это 


Перемешать и выложить на смазанную маслом сковоро- 
ду, разровнять, посыпать с әным песком. Запечь в 
духовом шкафу до образ я румяной корочки. 

Перед подачей на ка «ить свежие вареные или 
ЮНсервированные фрукты и полить сладким фруктовым 
ПЛ ягодным соусом. 

На стакан манной крупы: — 4 стакана молока, 1), чайной ложки 


(ШШ 2—3 ст. ложки сахара, 100 г фруктов разных, 9 яйца, 2—8 ст, 
10и масла. ў 


, закрыть посуду р 
Для упревания в ева 
стакана молока, (Ий 2 

ли, 207, ЛОЖКИ ив 
ли, Запеканка пшенная, рисовая, ячневая или овсяная 


Промытую крупу всыпать, размешивая, в кипящее 


т пать хоро, 20ко и варить до готовности. (Рис и пшено перед зах 
со засы си | в еДКОЙ В молоко следует предварительно проварить в 
‚я, варит И Ме 10—12 мин, потом откинуть на сито и затем зало- 
ГЬ саха Н. Тя 3 молоко.) Когда готовая каша немного остынет, 
5 20 м р ‚вить В нее сахар, соль, сырые яйца, хорошо разме- 
д” 2 | № ть выложить на смазанную маслом и посыпанную 
голой” | о лотыми сухарями сковороду, разровнять, смазать 
ОЯ о яиц и сметаны. Запекать в духовом шкафу до 
ыкв0 т зования румяной корочки. 


к 0товую запеканку отделить тонким ножом 5 красе 
лол Ороды, выложить на блюдо, разрезать на по 


ить маслом или дать отдельно ягодный тория 
Ь 


5 м а, 5 С 
1 стакан крупы — 3 стакана молока, 1 98 и аад р 
сухарей молотых, 2 ст. ложки масла, 1 в 
11 чайной ложки соли. 


Бисквит из 


Желтки Растереть С са 


ки насыпать манную к тп 
аккуратно СВерху вниз 
форму, хорошо с 


мазанную м; 
рями, поставить в нагретую дуе 0 иную Аъ йу 
небольшом Жару 40 мин, Готовый о 1 Держать " "ла. у 
ком, не снимая с формы, и ОТ ИСквит ез 
шкаф на 5—7 мин, 


чтобы все молоко ВІ 
1 доску, остудить, Разрезать на т 6йб: и 


жить бисквит н: 
ные и украсить 


годами 


о Про) 
из варенья, цукат и 
атал 1 
хами. Э ЧР 
На 23 стакан н Крупы — 1/, стакана 
) й крупы 2 стакана сахара. 4 я 
ная ложка топлен ісла, 1 Д ой тей 


тик ванильного сал 


Кру 
В кипяшее мо 
густения. Пос. 
сквозь ‘сито или 
ну, размешать, д 


речневой крупы 


пать крупу и варить ее до з.) 
положить творог, протертый і * 
ный через мясорубку, смета 40 

рые яйца, соль, сахар. Все 
это хорошо перел зЫЛОЖИТЬ В неглубокую каст- т 
рюлю или на сковороду, предварительно смазанную 
маслом и посып: 


ями, разровнять ложкой, па 
: т : Е П- 7 
смазать сверху сметан ь | ст, ложкой расто 
ленного масла и пост 


| полить мас 
пи фруктово-яг 
0—0 стакано 
Вано ложки СО 


Б 


в духовой шкаф на 40= Е 
И г ү ИН | 
50 мин. Готовый крупеник ь маслом. При желани с) Иточии | 
у і Я 
Е меннть ом апо. 1, стакана смета и оду Добавит 
С 00 оделневой рупар 200-2 творога аа ст, ЛОЖКІ ОЦ Ломе 
НЫ, 2 яйца, 2 стакана молока, !/› чайной ложки соли, 2 0: ао т Щивая 
масла, 2 ст. АО 
в гь Дае лу Макрыту 
Крупеник из гречневой каши 


у ечневую Й 
холодную рассыпчатую зри про-\ 
рог, протертый сквозь снаа и 10. ТМ М, ио 
сорубку, сметану, яйца, с зыложитЬ М 1А 

ссу хорошо перемешать, В мазан, І 
Г ротивеьили сковороду, предварительно © верху ШТА Ород 
Е 297 ПОЗЕ сухарями, разровнять, Сва аа Же Де 
резать сметаной и Поставить в горячую духовку. На | 
Й М. 
ед подачей полить к пен К ННЫМ маслом: 
лании масло можно тенин растопде 28 { 
Стакан гречневой Крупы енить смета . 


Сме“ 

28 Е 1/5 стакана сос 
ё тв ога 2 

2 ст. ложки сахара, ту, чайной ЕЕ ИЯ 2 ст. Л0Ж 


д. 
© | 
й "4 
Укмас ао Пудинг рисовый | В. 
Г. 4у у ъ рис варить в кипятке 10 мин, После этого 
0% хор й МЫТЫЙ Ет залить горячим молоком, добавить 
? Оњ У Ку | 1100 а рис 9 аар 
Ң 0 ый ІЯ “слить, шивая, варить 25—30 мин, Затем добавить 
Все Пят бр Ар М я О это хорошо размешать, переложить на 
сту Мор он : сар о маслом и посыпанную сухарями сковороду 
0 Й №! е нух 
; ЗАИТ, р мои Еб, порлон ортаа на блюдо разрезать на 
азр Ш, динг вылож і ? 
Рец; М АА с фруктово-ягодным соусом, 
- : Дура У порции И ан риса — 2 стакана. молока, 2 яйца, 2—3 Ст. ложки са- 
/ така М, Ш ИРЕ, Ца чайной ложки соли, 1—2 ст, ложки масла. 
^0, На с 0 А 00, г 
а и Биточки рисовые 
Моло #0707 004 К 
Ч Ка, В хо, Сварить вязкую рисовую кашу, дать ей немного 
З Нево и ИГУ ыть, добавить в нее сахарный песок, сырые яйца, 
кр Рупы вешать и немедленно разделать ее на биточки или 
ОЖит И Варить Ф котлеты (из еше: каши И ая П (00) формуются, 
У Творог 10%; апри жарении крошатся), с лять их в молотых су- 
` Через Мясо е мрях и обжарить на сковороде с маслом. Когда обе 
хе ян е ТА пороньюзарумянятся, поставить на 4—5 мин в духовой 
ОЖить в Негл а кар, . 
едва ~ ПУбОу аз Перед подачей полить : или дать отдельно со- 
арительно СМаз | ус (грибной или фрукт‹ т) 
ГМИ, разровнять жй | На2 стакана риса — 5 


духовой шкаф н) 
4707 Пу 
ть маслом, При жет 


Г у 


А 
ТАМ И 


: П 
г творога, 1} дий 


Ой ложки 2040, 


Н т Іесколько остыть, добавить яйца, 
их каши м! | ЗМешать, а потом, смочив руки в холодной воде, раз- 
зон ей Дела 23 
зпчатую СИТА ооа ее на биточки, оовалять их в муке или сухарях 
СОВЫ и и жарить. на сковороде с маслом, 
Я Я 
| оке С и вать биточки с киселем, сметаной, маслом и молоч- 
ну, Я! В соусом, 
НУ мешат о ИЙ а 2 стакана пшена —5 стаканов воды или молока, 1 ст. ложка 
РЕ р ИТЕЛЕ т бу ох 5 Чайная ложка соли, > стакана толченых сухарей, 2—9 ст. 
2Д ОВИ н (20ла, 2 яйца. 
3 д 
И, ра хов ТА Котлеты пшенные с морковью ; 
‚чу м Орковь очистить, промыть, нарезать тонкими лом- 
ЫМ нк р ивоч 
л лені ў, ГА ог МИ, сложить в посуду, добавить немного сл Ой 
стер А Масла и воды. Посуду закрыть крышкой и поста- 
СМ А 
| 8 
024, ЛШ 
пй 00 


10ка сахара, 12 чайной л е7 
№ масла, 


Биточки 


В КШящую воду 
Ытое пшено и, п 
ТРюлю с кашей накрыть 
— 30 мин для упревания. 
01080й каше дать т 


добавить соль, 


сахар; всыпать п 
омещивая 


варить 15—20 мин. З 
крышкой и 


ро- 
атем 
поставить на 


ВИТЬ морковь В 


арить П И 
Готовую морковь Бате 
1 т 
т, о, единит 
енной н Доба р 
ремешать, Отовую у ссу и 
обвалять в Сухарях 
са И ГО то 
маслом. 7) 0 (е я Л 
с ў И о ИЗ а 
Перед подачей полить Маслом иди дать и И ий | 
ИЛИ сметану. Молочный | А И ори рить 
На 11], стакана ИМЕНА = 5—6 Шт, мо в вй | 
У 9 3 к . МОркови, | ИСИ 1 
2 яйца, 3 ст. ложки сухарей, 4 стакана оО ий охе доо | нод вну10! | 
ха У тот №0 
Р В ол 
Биточки из гречневой крупы ления И 
1 ХЛАЛ ) 
В кипящую подсоленную воду (11; стакана) заса, И кастр 1 
пать крупу и варить 30—35 мин. Когда каша загустеет, + ИДО аренный р 
добавить твој протертый сквозь сито или про. Вю крыш 
пущенный чер 'ясорубку, яйца, сахар и пере «т 500700 
б 2 
мешать. тА 
Затем из к: готовить биточкӣ, обвалять их в иене пристал КДН 
сухарях и поджарить на сковороде с обеих сторон, пока ) 00 ПОЛОЖИТЬ 0 
не образуется рух 


шая коронка, = ата Приготовлене 
Перед подачей на каждый биточек сверху можно по 8 Я ) т во 
ложить ложку сметаны. о0щ "ТАТ Р 

Эти же и (без сметаны) можно подать к боршу у кр В КИПЯЩук 
или рассольнику. 


с айнал № 
2 ўца, 14 А 
ер ЧР творога, 2 яйца, 1 Ш. 
На 1 стакан гречневой крупы 100 гте у чайной ложки СОМ а 
ложка сахара, 1/› стакана толченых сухарей, 2 


И , 
РИЯ КИП 
2 ст. ложки масла. Я нии, 
Биточки ячневые с творогом 


ОТКИ- "рат «Оду, 1 
й ВОДЕ, 

Ячневую крупу быстро промыть в теме кру. Про 
нуть на дуршлаг, дать воде тщательн ой и поставит» ў 

переложить в посуду с подсоленной вод 


у Пд 
варить, периодически помешивая. лабом | ау Зе б 


би 
огне на 30—40 мин для упревания. А ог, сырое \ И 0 е На 
готовую кашу добавить протертый твор парит 
яйцо, сахарный песок и все перемешать. суха дь Уку 
_Массу разделать на биточки, обвалять в и о 
Зжарить на сковороде с маслом К биточкам 


КИ 
дон (и ау | 
стакан лчневой крупы — 180 2 творога, 11/5 Со насл № ад 
‚ 9 ст. ложки молотых сухарей, 3. ст. лож 
"Ч сметаны, 31/, стакана воды, 


ПЛОВЫ 


‚блюда из риса, ОВАРЕННОДОЙ ссоваи О 
5 \ мы Г готовят с жареной и варенон араниной, до- 


| ц №, М = понцей, рыбой, яйцами, с вареными и сушены- 
+ 0 ШЕЕ ами, орехами и овощами. у 
ако ор И р? приготовления большинства пловов рис перед 
од и Дия. промывают и замачивают в теплой воде на | ч 
гре, ий 7 мра ухания, после чего откидывают на дуршлаг или 
во МД дян варят по одному из следующих способов. 
Ую я О пособ. Промытый рис засыпать в подсолен- 
5 Воду Ш А ашу воду и варить, пока крупинки снаружи 
тЫ МИ ; К ан Е ут мягкими, а внутри еще будут сохранять не" 
а Т) 
А Н скву Да ка 0торую упругость. В этот момент рис надо откинуть 
ку Е) Оп № исито и для охлаждения поливать его холодной водой. 
у. Яйца, т. он в глубокой кастрюле растопить часть жира, 
р \ положить туда отваренный рис, полить остальным жи- 
ТЬ Иточу 00 | ром, закрыть кастрюлю крышкой и нагревать в течение 
Во Ми 40—45 мин. 
нн" ора Чтобы рис не пристал к дну ка 


стрюли, на дно предва- 
гь очень тонкую лепешку из 


зленного, как для лапши, Эту 


гб ” рительно надо полож 

Г Оиточек СВЕрху щи: пресного теста, пригот 
| "тешку подают на стол вместе с пловом. 

НЫ) МОЖНО подаьий | Второй способ. В кипящую подсоленную воду (2 ста- 

| кана воды на | стакан сухого риса) прибавить часть 

ПО Масла или топленого сала, засыпать ипромытый рис и 

1002 творог, Заа варить при тихом кипении, не перем Ка ол рис 

сухарей, р чай витает в себя всю воду, полить его остальным жиром, 

| кастрюлю закрыть и продолжать варить еще 30— 


2 творогон МИН, 

ТТБ В теп. А Плов с бараниной 

‚щательн З аранину разрубить на небольшие куски, посыпать 
а ВОД ЛЬЮ и перцем, обжарить на масле или сале вместе с 

ной Мелко нарезанным луком. Как только лук и баранина 

на 0" В Жарятся, залить их водой так, чтобы только покрыть 

‚ её Одой б 


акры Ганину;. прибавить зерна граната, кастрюлю 
_ ТОЫТЬ и тушить мясо до мягкости, 

т бред подачей на тарелки или на б.лодо положить 
п И баранины вместе с соком, в котором они ‘туши- 
„И засыпать их горячим пловом, сваренным по. 
бол) способу (см. выше), Р нож 


@ 115 стакана риса — 500.2 баранины, 2 головки лука, 2. грат 
едней величины; стакана топленого аи о 


Г УРИЯски 

Приготовить Плов по перво 

перед подачей на сто, лить 

пя приготовления ПИВКИ ме 0 слад 

личеством Горячей в ДЫ, прибавит Ша 
все вместе прокипятит 


Е про 
Ь Течение 10 К т 
На 2 стакана Раса — по 750 2 из на : 
леного масла. 
Узбекск 


кий плов 
Бараняну нарезать небольшими КУбочками я и 
рить в котелке ( Е 8 ЧУгунном) в %ИЛЬНО азоту 3 
жире, после этого Добавить лук, нарезанный со оо т 
а потом морковь ‘Же нарезанную соломкой, п р 


рить вместе с б 


› 8 06; 19 
затем баранину Залить 4 ста, д 
канами Воды, доб ГЬ соль, перец и довести до кипе. и 
НИЯ. 
Рис тщатель 


гь, сливая воду 3—4 

я" телот И ) тательны 

Жить в котелок дек питат е, 
Когда вода в кипит, на поверхности риса у пеничной му 

пать нескол-. тии (до дна котелка) при по- 01 анение 1 

ать Е Ял деревянной палочки; чтобы аспростр Деј 

щи Болин АЯ 45 эти углубления по 1—2 ай, ити другие Из т 
ом к. чего котелок плотно закрыть крыш: 19 рецептуру их 

кой и Оставить на 25__ 30 


ІН на очень слабом огне, аощие биологичє 
дачей плов ть на блюдо в виде ра А0тродуктьт ЯЙЦ, 
Ред подаче; з аранины и посыла 
Сверху поме барани 


"8 муцные блюда 
г № 
луком, на резанным г кана риса Жи Та0тея со с 
На 400 2 жирной 0 а о (или говяжеёго) ^ 
моркови, 150—200 Й 0 г сала бараньего (и, Клец, и 
(0) Растительного масла. А И ИЗ 

Плов е тыквой и фруктами т, удалив С ОЯ ВК А 
Свежие Яблоки и айву очистить от ко с промы" МЕ ПО Атр 
мена, Разрезать на мелкие кубики и смеш Е у масла 

ТЫМ изюмом. ть дно ЛОМ ТС Миң 
кастрюле Растопить часть масла, покрыта му сбоя Тео, 

Ы, очищенной От зерен и а фру д бан то 

ы промытого риса, положить фрукты у азе ДИ 
засыпать рисом, снова положить тавшиме (5 ва, 

Рисом. Все это полить 0с покрыт» М 
ЕДСОленной водой так, чтобы тшкой" о 

Са. Кастрюлю накрыть кры С 

в 
иса (ОТН Течение | т. 


| 
по 10 
тыквы, 


200 г свежих яблок, 


Плов с изюмом 


подаче в каждую тарелку с пловом положить по 

С, сливочного масла, закрыть его сверху рисом, а 
) зенне“ е 

т риса положить поджаренныи ИЗЮМ, 


Ў лить на 19—15 мин кн- 
т“ омыть и за, Е 
' е р 10 перебрать, анус на дуршлаг, перегона 
ео од Й Ри Затем Виа водой и варить до готовности. 
Кн И) Я КИПЯ 
й е А оюлю С на дуршлаг. 
о МЎ у \ и р ле растопить масло, положить З 
чуг ну № о ис, сверху залить его растопленны 
ить Ао | ег сой, поставить кастрюлю 
ИТ Ном) в, е и и, плотно закрыв Ы а 
а | Се й огонь на 25—30 мин, 
4 а аА ное о ОА огне поджарить на масле пере- 
\ ЛЕ и ПУХ И Л 7 
Зате А К у ый промытый и набухший в воде изюм. 
Оль ара ню 0 
Ч 


зюма, !/)5 стакана масла топленого, 
На 2 стакана риса — 1002 изюма, {/› с: Я 


В | 2 
аз ро В н 3—4 таъ Эт, ложки сливочного. 


МУЧНЫЕ БЛЮДА 


ИТ, На ПОВ 
я Ернур = г уу 
НИ (до дна юте) Вкусные и питательные м 


е нуу в 08 пшеничной муки, л 
Д Ревяяной Пало пе кое распространение по 
Эти углубления 1015; 


чебуреки и другие издели; из пресного 
елок ПЛОТНО закрити теста, В рецептуру их ц 


] 1 іть продукты, 
На очень о повышающие биологическу 10 ценность блюд, например, 
гть на блюдо в в "#0, субпродукты, яйца, 

т и-лосЫПаВ о? акне мучные блюда, как клецки, гал 
ранинь 0Шо сочетаются со сметаной. 


па можно пригото- 
олокна. Шаро 
и, вареники, 


ў ушки, пельмени 
0р 


А! 

ПР 

сана И 

5. а СИ 
бара 


Клецки из пшеничной муки 
или из манной крупы в масле 
КИПЯТИТЬ в кастрюле 31/, стакана 

Жить Ложку. масла, засыпать 
И варить 6—8 мин, непрерывно помешивая. 
Чварившееся тесто снять с огня и, на давая остыть, 


Одному добавлять в тесто сырые яйца, каждый раз 
тельно размешивая ег 


О ЗЯТЬ тесто СТОЛОВОЙ ложкой и прі 
асла, ож го т 


Энжать к стенке ка- 
ЛИ с таким расчетом, чтобы те 
отно, З 


По ) 


ФРУКТ" еши 


Воды, посолить ее, 
манную крупу или му- 


ЮТ несколько длиненной 
Я и одинаковой величинь 7 ар 


Положить На таре 


и 
НЫМ мас . А "лку, р 
ЫМ маслом И Подават; Е 
ас Ьна у 
Вместо масла клецки м А 
случае взять Только | ло} Е ТШ | 
самого теста на ВЯ 01" 
Я | (0 | 0 
Клецки мох ИЙ ей) 
и как гарнир. ИТТ у 
о ИИИ подо Р 7 пр 
Я рр стакан маннс 00лы или нд УТ Тр Ш 
5 яиц, (2 чайной ЛОЖКИ соли (для д бавлен еничноў у ТШ И 12) 
сливочного масла, 31), стакана воды, ия в тесто), 4 е ( гне шуо 
Жи 0 
Клецки из толокна в Молокеа И КИ? ў 
Толокно ПОЛОЖИТЬ в кастрюлю, залить 2 Стакан Й, и 
ЛОДНоОЙ воды и перемешать, чтобы не было комков. 11 К 
В Полученное тесто добавить сырые яйца, посолить у и, 
снова перемешать а 


Из теста при 
щем рецепте. 
рить 8—10 ми; 

На стол клет 
ром они в: 


На 2 стак т 
ки соли (в тесто). 


ТЬ клецки, как Указано в 
ть клецки в горячее моло 


локна подавать В молоке, В кото- 


ща, 4 стакана молока, 1/5 чайной лож. 


ТА А 
Чебуреки 


Мякоть баранины и баранье (желательно кур 
сало вместе с репч: луком пропустить ее Е 
рубку или мелко изрубить ножом. В измельченное мя 


Е е сЕ лень пет- 
прибавить соль, перец, мелко нарезанную зеле 


а В 
РУшки и, перемешивая эту массу лопаточкой, влить 
нее 2—3 ст. ложки холодно 
Приготовленны 
отварным холо 


б ием 1/2 
и яиц с прибазтад есное 
ли замесить, как для лапши, пр 
крутое тесто Рас 


езать 
катав тесто до толщины 1 мр е роде. 
величиной с небольшое чаиное 
а половину каж 


фарш из барі 
р 0 НИ 
другой половиной кружка и соеди 


ля теста, 


г баранины, 
’ жарения. 


50 г риса, пе 


78 
100 г сала, 1 яйцо, 5/4 © 
рец 


= 
по вкусу, 200 г топленого Ж 


Предыду. 0. =#йв 
КО И Ва. 


равить ИМ 


П пщеничной 
и топленое 


ЮДА ИЗ М, 
ление блю 


и 
е 19 
7 « "а инекие 
9 Галушки украи 
Й бление в виде во- 
чи я осеять, сделать в ней углу н виде во 
76: 1 ку П ое влить 1/5 стакана воды, 2 ст. ложки ра- 
& 065 0 Му В ОЕ ла и 2 яйца, взбитые с неполной чайной 
е 100 ленного И Все это смешать с мукой, а потом взбить, 
кь ощ ИТ Й ее Лучится гладкое не очень крутое тесто. 
ЫГ о | ока не аи ровным слоем толщиной 1/› см и раз- 
ЛЮ Мод Ч Тесто Р “небольшие кусочки любой формы. 
0б, Зал 0 резать и и теста (галушки) опустить в подсоленную ки- 
Ў; У Не то ду и варить при слабом кипении примерно 10 
‘ры быу Мар ТАУ пода готовые галушки всплывут на поверхность 
, 4 ЎН, ТЬ ИХ ГОВКОЙ лаг или на сито и 
| 6 ай ОА м Е переложить их шумовкой в дурш 
› Ка ? "0р ать стечь воде. 


АВ это время в кастрюле или на сковороде разогреть 
ливочное или топленое масло, положить в него галуш- 
Е п встряхивая посуду, слегка поджарить их. 


ават Г у В заправленные маслом горячие галушки можно при- 
молоке бавить сметану. 
8 10, Масло можно замен под ренным свиным салом 
н олоо Т (шпиком), разрезав его на м е кубики, и вместе со 
ОТТ шкварками заправить им галун 
Са ШЕ стакана пшеничной муки — 2 яйца, 1» стакана сметаны, 


100 г сливочного или топленого масла. 
'Лательно, курди 
опустить через ия 

измельченное мй 
анную зелевь т 
топаточкой, вл» 


БЛЮДА ИЗ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 


Приготовление блюд из макарон, лапши и вермишели 
отличается простотой, требует небольшой затраты труда 
и времени. Макаронные изделия для варки закладывают 
В кипящую подсоленную воду. На каждые 100г макарон 
берут. 9 стакана воды, 1/2 чайной ложки соли (5 г). Ма- 
Кароны варят 20—30 мин, лапшу 12—15 мин. Сваренные 
Макароны откидывают на сито. Когда вода стечет, мака- 
Роны, не давая им остыть, заправляют маслом или 
соусом. 

Воду (отвар) после макарон следует использовать 
Для заправочных супов, супов-пюре и соусов. 


арш перене? 


 чайноб о ба) о кароны иначе 
Й жно варить макар › не сливая воду. 
‚ фар. ДІ В этом случае воды берут меньше, с таким расчетом, 


Чтобы макароны впитали всю воду. При этом способе 
Варки на 100 г макарон берут | стакан воды. 


дут в кипящую подсоленную воду, варят при. помешива- 
НИИ 20 мин, затем кастрюлю с макаронами закрывают 


1293. 


Макароны, как и при варке со сливанием воды, кла- 


крышкой и ставят Для х 
15—90 МИН. а 

осле этого з | 
Рразмешивают и под 


Макароны, 
Сварить мака 
указано выше, с 
мешать. 
На 250 г 


роны, Вермишель ли Л 
ЛИТЬ воду 2: Ш 
оду, Заправить Их К 
Макарон, вер Мшели или лапши 2 
СТІ Ложки ма 
Сад. 
Макароны С МЯСОМ 
Говядину, баран: или свинину Пропустить че 
сорубку, Полом на разогретую сковороду С жиром, 
посолить, попер: анор замон 
ности. Готово. | 


добавить в | 


треть на сков 
ной воде мак 


ны с сыром 
и 
ТЕ а авить их маслом 
Сварить макар (см. выше), и. 
И половиной натертого сыра и все хоро 


! И ыром, 
в 7 үе Е тавшимся с 
еред подачей макароны посади ПЕВ а 

а 2505 макарон — 50 а сыра, 2 ст. ложки мас: 


= е ной 
Макароны в томате с грибами и ветчи 
Сварить макароны 


Грибы нарезать в виде 
масле. Зате 
томат-пю 


те 
см. выше). Ветчину и спао и 
мелкой лапши и подаро 
М в поджаренные ветчину и И 
ь, смешать с макарона! 
На 250.2 макарон — І. 


СЛЫХ 
ежих б 
00’ г вареной ветчины, 2002 б ст. 10% 
2рибов или Шампиньонов, 4 ст. ложки томата-торе, 

масла. 

»Хд 


Макаронник ипи па 


| у. Вот 
‚ть макароны или лапщу, слить с них вод 


ЖИТЬ 
Юлю влит, холодное молоко, поло 
а, сахар, соль. За 


ЛИТЬ 

гсм, хорошо размешав, ома. 

Макароны ил лапшу, уложенные на су- 
сковороду, Посыпать панировочными 


пшевник с яйцом 


Макарон?! 


ть макарон 
2) баранину, ‹ 
ихыать соль 
ШОМ сковороді 
9 0дет готово, 
добавить 9 
и Хорошо ; 
паханы 


= 


ый 
ОЖки Тр) Фі 


ром 


‚ заправить их масло 
се хорошо, размешать 
`ь оставшимся сыр 
ки масла. 


ки и ветчиной 


7 
Зетчину И а, 
ПИ И тоң абв 
г" акар оов ОА 
в 02090 | 
‚то-то 


29:0. 

ть маслом ‘и запекать в духовом шкафу 

т брызву не образуется корочка. 
мий, ПО посыпать макаронник сахаром или по- 


лапиир— 1 яйцо, 1 стакан молока, по 2 ст, 


дрон или 
„тг макарон 1/2 чайной ложки соли, 1 ст. ложка масла. 


ЛЕ сахара и сухарей, 
а Макаронник или лапшевник с творогом 
ть макароны или лапшу. (см. с. 233) и смешать 
(нар т яйцами, солью и сахаром. Творог протереть 
ое о или пропустить через мясорубку, хорошо 
к его с макаронами или ла ПШОЙ, выложить на ско- 
Ир с оовнять, сверху посыпать 
знуть маслом. Запекать 
Теред подачей посыпать 


Я оду, смазанную маслом, 
8 


панировочными сухарями, сб 
з духовом шкафу 15—20 мин. 
сахаром. 

На 250 г макарон — 
дара и сухарей, 1 чайн 


га, но 2 ст. ложки сп- 
ка масла. 


Макаронн мясом 


(см. с. 233). Мясо (го- 

› через мясоруб- 
‘ть на разогретую 
бом огне. Когда 
іть его через мясо- 
а или отвара от ма- 


Сварить макароны 1 
вядину, баранину, свин 
ку, посыпать солью 
с маслом сковоро; 
мясо будет готово, 
рубку, добавить 9 ст 
карон и хорошо { 
Мясо поджаренны ук. 
ЗзятЬ вареное или реное. 

ге сваренные макароны или лапшу положить сырые 
Яйца, соль, перемешать и ровным слоем выложить поло- 
Вину на сковороду, смазанную маслом. На этот слой 
равномерно разложить подготовленный мясной фарш и 
Закрыть его остальными макаронами 


ро или лапшой, раз- 
о сверху посыпать панировочными сухарями, 
И УЗнуть маслом. Запекать в духовом шкафу 15—20 
н, 
На 


р 250 г макарон или лапши — 250 г мяса (мякоти), 1 яйцо, 
2 чайной ложки соли, 2 ст, ложки сухарей, 1 ст, ложка масла. 


БЛЮДА ИЗ КУКУРУЗЫ 3 


малыгу, которую подают 
СЛИВОЧНЫМ маслом, руз т 
кают пресный хлеб « о 
горячем виде, 
грузинской кухни. Сваренные 
курузы любят на У А 


р краине, 
азличные изделия ИЗ КУкурузнов 
веют, а остывшая Сваренна р 


Н невкусной, 
дует незадо 


Я крупа 
ИТЬ 
бления. 


поэтому готов 


блюдо 
ЛГО до употре М 


т сле. 
Кукуруза В початках Отварная по-украински 
Для варки в початках пригодна только Молодая ку 
руза — молочной спелости. “я” Куку. 
Початки кукурузы очистить ОТ листьев и ВОЛОКОН | 
сварить в подс Й 


воде. Готовую кукурузу передо. 
жить на блюдо. 
Отдельно по 
Позатки куку] 


ев, снимая ИХ ЛИ! 


ливочное масло. 


МОЖНО варить, не очищая от ЛИСТЬ- 


и Та 
Р СКК МХ 
д подачей к столу. 


9 | 
стакана МОЛО 
ый кожи СОЛИ, 


Каша из кукурузной крупы 

В кипящую подсоленную воду всыпать, помешивая, | 

просеянную крупу и варить на слабом огне З= ла "щую подс 

Затем ВЛИТЬ В кашу кипящее молоко, размешать и 20 ую муку, 

должать варку на слабом огне еще 15—20 мин т 9-7) МИН, 

крыть кастрюлю крышкой и поставить в духовой ш Ш тОтаточкО 
каше подать сливочное масло и сахарный песок. ‹ 


100 
сана) мо УД 
а 1 стакан кукурузной крупы — 1 стакан воды, рак т У крыц 
пока, 2 ст, ложки масла, І ст. ложка сахара, соль по вкусу. У 0 На 
Кук р У 4 Удет 
уку узная каша є яицом 000 


кипит. Как только вода с мукой а Т Эда 
все следует быстро перемешать, чтобы получилась каши 

ОМков) вязкая каша. Поверхность Е 
" Осуду: закрыть крышкой и каше дать упр 
Ча слабом огн 


= КА 

е 1 МШ 

ИЛИ в духовом шкафу в течени Н м | 
мин. Варить Эту кашу следует не ранее чем за 20 кр у Ц 
подачи На стол, так как остывшая каша станови К ме М 

ной. „бо, Ва 

Ше подать топленое масло р добавить № м и 
® вкрутую яйца, ое \ 0 


ЖФ ч 


подать мелко нарезанное и п 


можно и. 
. У ком о а, 1 ст. ложка са- 
| С у й МИКИ о 
тузу у т стакан хро абла, соль по вкусу. 
Ч 9007, 
ЦО). 
5 "та А в я Драчена из кукурузы К з 
у Тю, Паре бу ь с пшеничной мукой, доба- 
Ч об,“ смешат 
9 а и нурузную МУКУ соду и просеять. Белки взбить, до- 
юу к |) р ше половины нормы молока, желт- 
ная пам и ет ТВ В эту массу постепенно при 
о. | ба 7 00) те . 2 а 
нао а 8и Г и вании и вымешивании добавить сме 
"Оль ы ль и содой муку, после чего сразу же вы- 
"ол шанную Е на горячую сковороду с разогретым мае- 
Т Шет Юр [| пожить У массу хорошо выровнять, полить остатком 
о Е размешивая теста, запечь в духо- 
Ую К Водою ячего молока и, не раз ‚ивая тест задо 
"рузу т шкафу при температуре 125—130°С в тече 
80 
10 30 мин 
ї езать на ? ь маслом 
› Не о Готовую драчену разрезать на порций, полит 


отдельно подать сметану. 


На 11/2 стакана кукурузн 
17 
яйца, 2 стакана молока, 1]. 
чайной ложки соли. 


акана муки пшеничной, 
оды, 4 ст. ло2ски масла, 


Вс ыпать, помешивая 
абом огне 10—15 
ко, размешать ито 
е 15—20 мин или 
‚ить В’ ДУХОВОЙ ШК 
сахарный песок» 


Кана № 
сан воды, 2 стакан 


соль ПО ВЕ, 


В кипящую подсоленную воду всыпать просеянную 
укурузную муку, размешать и варить при слабом ки- 
пении 15—20 мин. Затем массу хорошо вымешать дере- 
ВАННОЙ лопаточкой, чтобы она стала однородной, зак- 
рыть посуду крышкой и продолжать варку вновь на сла- 
бом огне на водяной бане около 15 мин. Когда мамалы- 
та упреет и будет отставать от стенок: посуды, выложить 
«на смоченное кипяченой водой блюдо или в глубокую 
'арелку и разрезать на порции, 

Тдельно подать масло, сметану, брылзу или молоко. 
р 1 стакан кукурузной муки — 2 стакана воды, 1, чайной ложки 


Полента с сыром 


В кипящую подсоленную воду добав 
Растительное масло, всыпать просеян 
Уку и, не 


ить топленое или 


однородной, и 
15—20 мин. П 
сыром. 


На 1 стакан кукурузной 
масла, 1 ст. ложка те 


Продолжать арку на с 
Ред подачей Посыпать 1 Ом орн 
Под 


Муки — Ті 2 стак 
РТ0го сыра, соль по вкусу. а 
Консервированная 

Вскрыть банку ку Ржимое вы 
С отваром в кастрюлю. довести до кипения За 
рузу откинуть на дуршлаг 


ИЛИ сито и д б, 
горячие зерна кукурузы переложить обра течь, 


ЗАТЕ 
лю, добавить в н‹ -ОЛЬ, сахар, сливочное а 
ми кусочками и, по; гревая, аккуратно перемешать, 
Вместо сливочного м ‘сла кукурузу можно заправить 
молочным или сме ›усом. 
Перед подачей ать измельченной 


зеленью пет. 
рушки или укропа, 


На 500 г кукур 
масла или 3/;, стака 
ложки сахара, соль 


2 СТ. ЛОЖКИ сливочного 


анного соуса, 5 чайной 


Перебранные, п 
ред тепловой обр 
ЛодНой воде, как 


оль, горох, чечевицу пе- 
гельно замачивать В 0 
х з рецептах. Это сокращает 
пРодолжительность варки и сохраняет форму бора, 
Следует учитывать, что при варке с кислыми лра 
тами бобовые развариваются медленнее, поэтому ое 
соусы надо добавлять только в момент полной: готові 
сти блюда. 


\\/ Фасоль или горох с маслом и луком 
Фасоль п] 
Ч, затем в 

ставить ва 


ромыть и замочить в холодной воде 3. о 
оду слить, фасоль залить свежей водон и 
рить. Когда фасоль разварится, воду сл 5 
добавить поджаренный на масле лук, посолить и е 
мешать. Таким же способом можно приготовить и горох. 


На 1 стакан фасоли 1 а са лука, 1 т. 
ли чайной ложк ли, 1 головка лука, 
^0жка масла, / ложки соли, г 


выше, воду слить, доба- 


‚› томат-пюре, посолить, 
акан фасоли — 2 СТ. ло 


Ам томата-пюре, 1 головка лука» 


ТО фасоль ( 
‚олустить 9 
мълтщательно 
ченной масс) 
{1 обжарить 


отрибны 
ц) и фасоли - 
ны 2 

"окуу моду ри 


фасоль с орехами 


% еребрать, промыть, замочить в холодной воде 
а К» фасоль г атем слить воду, снова залить фасоль холод- 
Ш Ч, ить ее. 
н а кие ў Гой Со соль мелко нарезанный репчатый луки 
То Т0 16р бав 
жр Ноо Дб? кипеть. ‹ 
у рр а З Ке аъ грецкого ореха истолочь, добавить в фасоль, по 
песнь оо атори аео перцем и все это тщательно размешать 
Ку Чио Ор Ур ) ТЬ Е: ОЙ 
| С ной ЛОЖКОи. 
куруг МСУ В овленную фасоль переложить в салатник ИЛИ В 
м "73у мох еде бокую фарфоровую посуду и перед подачей на стол 
р Но зи т тать рубленой зеленью. 
чено | Пар фасоль саса можно подавать в горячем или в 
4 0 иде. 7 
Ой "е Пе) т стакан фасоли— 50 г лдер грецкого ореха, 1 головка реп- 


417020 лика или 75 г зеленого. 


Котлеты из фасс : грибным соусом 


що 
вых | (Сваренную фасоль смешать с замоченным в молоке 
| хлебом, пропустить через рубку, добавить сырые 
д с Яйца, соль и тщательно вымелтать. 
‚ Горох, Чечевицу пе А 5, 


‘‚лать котлеты, обвалять их 


Из полученной масх 
Г ‚ разогретой с мас- 


0:90) замачивать в всухарях и обжарите 
тах. Это сокращаи | лом. 
няет форму бобош | Подавать с грибным « 
се с кислыми ри |, №2 стакана фасоли 
ннее, поэтому ст! ед, а а 
гент полной: готов. 


(см. с. 211), 
го хлеба, !/, стакана молока, 
‚ 15 ст. ложки муки, 2 ст. ложки суха- 


Пюре из гороха или чечевицы 


ом ’ Горох или чечевицу перебрать, промыть, замочить 
ся лук = (горох на 6—8 ч, чечевицу на 5—6 ч) и затем сварить на 


одной ВОДЕ рр абом огне. Когда горох или чечевица сварится, остав- 
9 В оду слить, положить соль, после чего горох или 
жей Одо ОЛИ Уюся воду Л 
све оду. чечевицу размешать и пропустить через мясорубку или 
ся 0 п | ук 
рите » ЛИТЬ И Ротереть сквозь сито. Затем добавить мелко нарублен- 
посо ТЬ и НЫЙ и поджаренный на масле лук и снова хорошо пере- 
пготОВ д ду мешать, 
3. 20108 2 На 1 стакан гороха или чечевицы— 1 головка репчатого лука, 
Ст, ложки масла. 
7 
Р. Пюре гороховое, запеченное с мясом 
СЛ олі я , вернуть 
воду ос? Мякоть жирной свинины и говядины проверну. через 


юрё д мясорубку. Положить в глубокую сковороду и поставить 
ЧИР ТТИ В духовой шкаф жарить, периодически помешивая. 


ГА 2) т { + № а 
Лук репч ТЫЙ наши} ковать р 0 
стн. С обжаренного Мяс ассеров 
зуи х ‚а Слить сот ать 
шать с обжаренныл Лу 
Муку обжарить 
обжаренной муки 
кипения, прова 
соединить с пр 
соль, перец молотый, 
варить горох до 
через мясорубку: оставшуюся ренную мук 
сти отваром от гороха до полу 
ции напоминающего густую сметану, 
НИТЬ с горохом, добавить Сырое яйцо у 
веничком, 
На смазанную ; 


Киром Сковороду Полох 
горохового пюре, 


готовности 


ХИТЬ одну часть од 


сверху — подготовленный Мясной 
фарш, а затем из бумажной трубочки выпустить кругом , ЛИЯ 
Фарша зигзагооб! °зные полоски горохового Пюре, сма- о Изде 
зать яйцом. Запечь в пуховом шкафу. Подавать на ско: 
вороде, полив маслом 


( 
олени др 
ДУ Е 
Е с 5 Й то посуду 

так 20р - 2 150—200 г говядины и жЖионой свинц- | о 

На 2 стакана горох. 190—200 г гое 2 И 
НЫ, З головки лука г ст. ложки муки, 1 яйцо, 2—9 ст, 20 0—40°< 
ложки масла, о чайны елко нарезанной зелени. е В небс 


Чечевица, тушенная с копченой грудинкой 
Промытую чечев 


6 ч, затем вод 
нарезать тонкими 


Толеу 
= ВО } Я 
и грудинку положить в кастрюлю, залить 1 = Аеро } 
‚ добавить томат-пюре, соль, пер и КЎ м 
Ровый лист и, накрыв кастрюлю, тушить ее К 07 И. 
чение 30 мин. еред подачей готовую о 1 
ЖИТЬ на тар горкой и посыпать рубленой зе Ха То 
И укропа, 


ст. 
2 Ка, 1 
Чечевиць — 150, 2 грудинки, 2 головки лука, 
ложка томата-пюрье, 


ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА 


вое). 
о ают Дрожжевое (кислов) и пресное (безарожока ао 
Ф00жево Тесто готовят на воде, молоке цельном или ра на 
зделия из дрожжевого теста; приготовлеоата 
усны и ароматны, корочка у них получается о. 

ром. ож Ето` дестя можно пригот 


ПЕ Ч 


А. 7 еченые и жареные, кулебяки, пироги с разными и; 15 
96, прожи Пе, куличи, сдобу, блины, оладьи и другие изделия. 0 
м 0 Ор еб ТИ, ват Ро готовят двумя способами: безопарным и опар- - 
о, ЛЯ Ва те | 
з нта 


способом пользуются в том случае, если нужно при- Е 
е вопарным с небольшим содержанием сдобы, в противном слу- 
ст з 
ить Т ный способ. 
Г ріменяю я в дрожжевом тесте используют обычные хле- 
и а анНые дрожжи, которые можно заменить сухи- 
и (их берут в два раза меньше по сравнению с обыч. 


пекарны 
я дрожж 
Ш). гстимо избыточное количество жиров и сахара в дрожже- 
ТУ Избыток сахара совершенно прекращает жизнедеятель- 
00У аиа а жир полностью покрывает дрожжевые. клетки 
СЄ С егроницаемой для воды и питательных веществ, без ко- 
дрожжи существовать не могут. Особенно заметно действие 
аки масел. К \ | 
Изделия из дрожжевого теста усваиваются лучше, чем изделия, 
лями, 


Мо приготовленные с химическими разрыхл 
Ит пустить и Пресное (бездрожжевое) то готовят преимущественно на 
Орох ого ПЮ Оли — метане, 
В 


Мзделия из ого теста 


Приготовление дро 


ого безопарного теста. В пол- 
готовленую; посуду в необходимое количество подо- 
третого до 30—40 °С } олока, добавить в него отдельно 
разведенные в небольшом количестве теплого молока 
Или воды и процеженные дрожжи, просеянный сахар- 
Й песок, яйца и соль; Жидкость в посуде размешать 
Ыпать в нее просеянную муку и замесить тесто. Чтобы 
безопарное тесто получилось высокого качества, для 
‘его приготовления следует использовать муку тонкого 
П0мола высшего или первого сортов с добавлением к 
н до 30% муки-крупчатки. 


) г говядины и ОЕШ СВ 
7, ложки муки | яо Ли | 
2 нарезанной зелени, 


ченой грудинкой 


в холодной 00 Я 
ПЯТ | 
г обварить ки ты 


* ппе, ©0 т ред оконзайнем замеса в тесто добавить. растоп- 
пюре р Мас е ДО густоты сметаны сливочное или топленое 
тушит Чело, сливочный или столовый маргарин или расти. 


Иельное масло и замес продолжить до тех пор, пока 
р‘ Не соединится с тестом. Хорошо вымешанное те- 
о Должно быть однородным, без комков непромешан- 
„МУКИ и в процессе замеса легко отставать от рук и 
ыы ёноқ посуды. После замеса тесто. слегка посыпать 
И и посуду закрыть крышкой или чистой тканью и 
Ставить на 3—3!/, шв теплое место (28—30°С) для 

ж СЗ 


кения дрожжевые грибки, - 


го газа Замедляет процесс 
освободить тесто и И 
го’ газа, Делают обми 
теста, 

При обминке Тесто обор 


а 
что способ ствует 


\ Развитию 1 
увеличению объема теста ў 
есто, приготовленное ИЗ м еЗ 
р 2 > ОШ ей р б 
Ной, следует ооминать 2—3 раза, а Из му КОВ. ПА О 0СТР 
клейковиной— 1 раз. Первую обминку елат т И нени 
11/5 ч, затем Через 2—91/ чи перед разделкој т я в лестом 
отовое тесто не должно перестаиваться, Так как ка. р ® вкус | 
ЧеСтВо его от этого Ухудщается, Изделия ИЗ перестояв ПА ти лені 
Шегося теста по ются грубые с кислым привкусом, и бав 
Поэтому сов излишне ставить тесто с Вече а, орке цедр 
Для | теста на 3 стакана пшеничной 1И 


лока или воды, Е) 
ра, 11/5 яйца, 1, чайной ложки В овления ‹ 
, аве с 
ирбуются: 1/2 
свого опарного теста, Опарное те Тоа 
Сначала из муки, молока и йлеу, 2 
пя ее замеса молоко (при: ‘риготовления 
я е . № | 
г 20% „ вают до 30°С, затен за ?9ютея Л стак 
о Аа еденн большом холичелв ои яца, т чайн 
в него р зден Ї е, 
ют ! ЛИ воды и предварительно р е м 
о а или вод ешивают и всыпают в вляЮт Рожки паче, 
- Жидкость размешив: ‹ а оба, 
а Ее (примерно 50% норма) д это раз. № 
Ре для подкормки дрожжей Густоту | й) 
о хара дл» я однородной массы; Из № Дос 
мешивают до получения одно] не | зано с 
ел р зависимости от к лейковину, | о 
опары определяют в м Е ‚`В т 
муки, содержащей хорошую эласти 200 слабой клей Се олы 
Г Е | 
опару готовят более жидкую, а из муки 
ковиной — более густую. 
Лучшей мукой для оп 
-тается мука-крупчатка. 


дрожжей 


в 


Не 
пе 


к руг 
ста 10чи: ещ Угл 
арного дрожжевого те 


П 
Я ат 
й клейко 
ошей 1 
роцесс брожения опары из муки с оа со сла Д пи 
Й продолжается дольше, чем из НИЕ должно в ду | 
ковиной. Во время брожения о не, посте, оаза 
ЪСЯ в объеме в 2—3 раза и таком тот М 
бу _Опадать, что и послужит признако ( ©) 


лого 
ЛЬ оставшуюся часть теп 


азме" 
› Яйца, сахар, все р пор» 
И Замешивать тесто до тех 


| 
к Р 
№ Че т гладким, эластичным и легко отста* 
др 0 е буде УДЫ аъ, 
Роз, К стенок посуды. а 
з же в тесто ввести растопленное до сметано“ 
му е тот ояния масло (сливочное или топленое), 
3 К о С0С й маргарин, растительное мас- 
ра Н с но й или столовый ргар 
ю К хо е продолжить замес до полного соединения 
н 


МИР тестом. Замешенное тесто слегка посыпать свер- 
сл ар посуду закрыть крышкой или тканью и по- 
ў ШКО теплое место (25—30°С) на 11/—2 ч для бро- 

в после чего сделать обминку. В дальнейшем де- 


жения, е что с безопарным тестом. 
? 


ое Дет 0 аът 


а оя а а " Продолжительность брожения опары и теста можно 
Став; лы Хеу нулировать изменением температурных условий, по- 
На з ТЬ по ову (шая посуду с тестом в более теплое или прохладное 
ка ИЛ стакана) съ) 070. Улучшить вкус и аромат сладкого дрожжевого 
и, 19 Воды ? Чен гита можно добавлением ароматических веществ (на- 
ЯИца, И о 7" тртой на терке цедры апельсина или лимона, ваниль- 
2 чайно оа | кого сахара или ванилина, плодов мелко растертого 
опа | юрдамона и др.). Е 
Рного теста а приготовления опары + 1/5 стакан: к 
Чала из Опа | ся приготов: Пас 12 стакана туни нене 
е 93 Муки, Молон нианои требуются !/5 стакан: ока или воды, 9 г са- 
Молоко у (20го песку, 20 г др З 
Т До 30°С, затеи зр | Кли приготовления теста на 2 стакана муки пше. 
>ШОМ количестве те Е оя Е стакана молока или воды, 7 ст. ложек 
рительно процедени та, < яйца, '/› чайной ложки соли. 
°И всыпают в не 10: Пирожки печеные из дрожжевого теста 


0/ АВЛЯЮ 2 
% нормы), доб ‚|. Оларное или безопарное тесто (см. выше) } 
5 се это 00 | на Б е) выложить 
зожжеи и В Ту) н пирожковую доску, посыпанную мукой разделать 
дной Массы, о, й аи равной величины и придать и 
от качества м пя и 1осле небольшой расстойки (5267 
стичную. КЛЕЙН | каж шарики в круглые лепешки толщино} 
ки 0 слабой | по лепешку положить 
и 2 
му. | с НИТЬ и защипать, придав им овальную форму. 
фо У 
теста Я рмованные пирожки уложить 
бе стоянием между пирожками 3—4 
шей ай Е листы, смазанные жиром, 
Д по 
Ре хоро 0 от ан в теплое (30—35 °); влажно 
а муки д0! › так как в процессе формов 


ания пи 
опари 00 й п.елый газ из теста частично Улетучиваелоо КОЗ воа 
сто ет оно 010 Отняется и становится малопористым. Причем ыда 
ло? 7 ком Щении, где рассетаиваются пирожки не Оль ен 
ТЬ 


ИЗ 20" | СКвозняков, иначе на поверхности | 
р. " их об 
В ей и” | Ка, которая ухудшает качество изделий тазуется короч- 


на р. 


Та при рассто; 
Собом. Рассто 
делается мягким. Если 
дем на поверхности Изде 

ет, то расстойка ещ Д 
расстойке углуб 


2145 Определяет 
ЯВШееся тест 


Н 
ление На 


ў И 

осле расстойки пирожқу М 
размешаннымт т е 

І сырыми яйцам азать у 

после этого немедленно выпекать в Желтқ 
температуре 230—060о В течение, 10 ом шкаф 0, 
Улучшения вкуса готовые Горячие пиро ки н Ц 
вочным маслом или КИ сма 


марга ИН } 
на деревянный лоток са о а " . 
лотенцем и оставить на 10—15 мин, ист по, 

Печеные пирожки МОЖНО ГОТОВИТЬ с на 
са, ливера, капусты, моркови, лука и 
и др. 


Пирог 


Пирог можно делат 


чын мт 
ным иЗ 


дрожжевого теста 


ь, как и пирожки, с любой начин 
Кой — из мяса, ливе рыбы с рисом, вязиги, капуеть, 
риса и яиц, каши, грибов, 

Приготовленное тесто (опарное или безопарное — си, 
с. 241) разделить на 2 равных куска, каждый из них 
раскатать в ровный пласт толщиной приона 
2 см. Один пласт положить на пирожковый лист Н 
противень, смазанный маслом, разложить на а 
ным слоем начинку, накрыть его другим пласт ето 
и края защипать; если окажется лишнее т 
срезать с краев, придав пирогу правильную ПР В 
ную Форму. Тесто можно раскатать и в Оди му- 
Этом случае после раскатки слегка посыпать 
Кой, сложить вдвое и поместить на противень. из теста. 

Пирог можно украсить разными фигурками из него 
Для этого оставшееся тесто раскатать, вырез ко: 
ножом или выемкой ромбики, звездочки, круж и краз 
торые смазать взбитым яйцом с нижней сторо под: 
сиво уложить на пирог. После этого дать пира У верху 
няться в теплом месте, смазать взбитым яйцом, ыхода 
ЗУ2стрех местах сделать проколы ножом для ВЫХОг: 


ховой 
время выпечки и поставить в жаркий ду 
0 мин. 


ОЛЬ 
пирог лучше всего горячим, разрезав ый 
‘Смотря по величине пирога) и лопере 


ЧИНКОЙ из мя. | 
ли риса с яйцами 2 


ия пирога пе] 
ўл аккуратно | 
(поо муки 9 ст. 
(201 ложки соли, 1] 
(Ша изюма, 11 ст 
5 Еотокднд орехов, 


й 4—5 см. Если пирог не подают в го- 
О о надо переложить на чистую бумагу 
виде, Т0 ым полотенцем, чтобы он остывал посте. 


ба акр храняя мягкую, нежную корочку, 
ОЕ а СО 
Кат уа 4 ено Пирог к чаю 
НИ м Аа ить дрожжевое опарное тесто (см, с. 242). 
чне т 10 О арн ес в тесто добавить изюм, нарезанные ку- 
| а . 
10у ож | і А каты и лимонную цедру. Готовое тесто ска- 
Е Уло Т | ками глый шар, сформовать из него продолговатый 
У, Нак ть оо ему 5—10 мин расстояться. Затем сделать 
ин, РА 1 ой по длине батона 2 широких углубления и сло- 
Овитр с м, Ся пополам в длину, после чего еще раз прижать 
Лука ИНО р кон, Пирог положить на смазанный маслом про- 
ит св ТА и дать расстояться. После полной расстойки 
и иззать пирог яйцом, посыпать рублеными орехами и 
т А о о 
евого тест `вщекать при температуре 210—2920°С. После выпечки 
смазать изделие сливочным маслом, а когда ‘остынет, 
рожки с любо тать сахарной пудрой с ванилином. 
ШЕ бд Зах то 
рисом, ВЯЗИТИ, Кут Изюм для пирога перед закладкой в тесто следует 


перебрать и аккуратно промыть теплой водой. 
На2 стакана Муки — 3 ст. ложки сахара, 4 ст. ложки масла, 3 яй- 
№ | чайной ложки соли, 


) 15 стакана воды или молока, 102 дрож- 
№1 2 стакана изюма, 1/5 стакана цукатов, цедра с ] лимона или 
Шелвсина, 15 стакана орехов, 1 ет, ложка масла для смазки. 


Ватрушки из дрожжевого теста 


з или безопарное—м 
куска, каждый т 
диной приблизне | 
пирожковый ли 


ЗЛОЖИТЬ На е Готовое тесто (опарное или безопарное — см. с. 241) 

гим пластом Ложить на пирожковую доску, посыпанную мукой. 
Дру е тесто, теста сформовать круглые пышечки, уложить их с 
лишне М0 Томежутками 3—4 см на смазанный ж 


(ково 
ДЛЯ 


сделать посре- 

про Углубление, которое потом в нескольких местах 

ур лоть концом ножа или вилкой и заполнить тво- 

фиг. ОИ начинкой. Затем ватрушкам дать 10—15 мин 

тр, В Ояться в теплом месте, смазать их взбитым яй- 

очки, ии выпекать при температуре 220—240 °С в течение 
Ҹ мин. 

а ачинку для ватрушек можно изготовить ИЗ повид- 

‚ свежих ягод, картофеля 1 


и других продуктов. 
ежие ягоды — земляник 


” клубнику, малину — по. — 
ить в углубление, тесто по ке 


Н сыпать сахаром и у Ч 
збитым яйцом, роят рая 


х Пи 

Пирожки Жареные из дро 
Подготовить тесто безопарнь с 

бом (см. с. 241), но Жжиже, че А 

Из готового тест вать 


1УКу (так как, 
Орит, засоряет 
„ ПОЛОЖИТЬ их 
мин в большом 


в горячий жир, она г 
ются темного цвета) 
и жарить 5—7 


жир и изде 

на сковород 
количестве х‹ 
ного масла 
роны на дру 
сторон. Жар 
капустой, повидлом, 
в недостаточно нагу 
а расход жира при 


гретого топленого или раститель- 


\ 


переворачивая ИХ С ОДНОЙ 610: 
обы ОНИ подрумянились со всех 
‹и готовят с мясом, ливером, 
›еньем. Если пирожки жарить 
м жире, то вкус их ухудшается, 
жарке увеличивается. п. 6 

На 4 стакана пшеничной муки — 4 ст. ложки масла, І, 
ки сахара, 1", стакана молока или воды, 4 яйца, 20/2 0р 
[> чайной ложки соли, 800 г жира для жаренья пирожков, 


Сладкий пирог из дрожжевого теста 
Приготов 


бом 
ить дрожжевое тесто опарным спосо 
с. 242). Го 


но 1 6 
товое тесто раскатать слоем пример 

положить на смазанный м 
ду с нетолстым 


положит 
На раскатанное 


дном. Обрезать лишнее тесто, 


зня, уложить на доску лата ТЬ 
53ать его на порции и посый 
ой, 


Ва 2“. ванилином. 


а " ДД ЫМ 
а сформов 
гы йч ат 
ДОЧКИ, уложить их На столе и то 
Расстояться 5-10) у, ``” ПОсыпа 
с ЪСя 0—10 мин. Зате УлочЧ Кой 
ме круглых лепещек Н: КИ Раскатать Д 
МЫ э ` а середину каждой лото В Фор 
ложить начинку и Края лепещек защип а Тешки дц 
| пирожкам плоскую полун ать, пруда 
т а ‹ | оу круглую, Шаровидную а = 
линд] му. Разделанные Пирожки уло 
аа Пс Ы КОЙ, И поставить на 15-9007 4 
для расстой гс пирожков смести у 
попадая п 


(ем 


сковоро () 
аслом противень или » 


на 2 60. | 


иска 


соединить И ) 
піш. После рас 
2 НОКОЛЬКИХ 
аљ при темпе] 
в Готовый пирс 
аль на порции. 
"топок муко 
ойной ложки 
А8 Начцнкц — 


1 
Кат П0тите льно 


готовят с начинкей из’ повидла, ва. 
ВАК ома, Я ой муки — 4—5 ст, ложек сахара, 6 ст. ло- 
ана ЕЕ или воды, 26 чайной ложки соли, 3 яй- 
0 г начинки. 


Пирог сибирский с рыбой 


ть опарное дрожжевое тесто (см. с, 242), 
приготовит на две равные части, раскатать каждую 
Е шара и дать тесту несколько расстояться 
във 0 месте. Затем одну часть теста раскатать в 


1 прямоугольной или другой формы (по размеру 
> Ч ласт 
М 1426 


лщиной | см. Тесто слегка посыпать мукой, 
| иста) то на скалку и разложить на смазанный жиром 
т тесто положить куски сырого рыбного филе, 
у Е ть солью, перцем, поджаренным луком, закрыть 
| а раскатанным пластом теста, швы по бокам 
о соединить и поставить пирог на 20—25 мин для 
расстойки. Мосле расстойки п г смазать яйцом, про- 
0005 в некольких местах нож я выхода пара и 
выпекать при температуре 210 в течение 35— 
0мин, Готовый пиро! м и перед подачей 


0 | азрезать на порции. 

> РО Вкус и а | 1 21, стакана мики— 7 3 ст. ложки масла, 
ку 2 Ууда | 29040, 1/5 чайной лс 

еЛИЧивается, ў 


ока или воды, [5 г 
тых рыб, 100 г лука, 
724 по вкусу. 


Охей Для начинки — | 0 ) 
Прст, ложки растительного масл 


ст. ложки асла, п. 
оды, 4 яйца, 20е диті 
жаренья пирожко, 


Кулебяка и: 


Кулебяка отличается от пирога своей формой: она 
на быть более Н 


дрожжевого теста 
скевого теста 


} узкой и высокой, тогда как пирог 

оларным спос | обычно делается широким и плоским. Кроме того, ку- 
м пример”. | Пебяку иногда приготовляют с двумя или тремя раз- 

оа Р 0 личными начинками, располагая их слоями 

1ро 0 


| Я ‚ например 
Г ОИ отварного риса, затем слой мясного 
ко 


тесто; ] фарша и, на- 
зшнееё Я Не, слой крутых яиц, нарезанных кружочками. Для 
агнутЬ М0 Чтобы нижний слой теста с внутренней стороны в 
осок | ТОВОЙ кулебяке не получился влажным, на тесто кла- 


УТ менее влажный фарш, как 
Чатую кашу, а поверх — более 
ПОЙ или рыбный фарш. 

| Тесто, приготовленное опарным или безопарным спо- 
“бом (см, с, 241), но более крутое и сдобное 


‚ например, рис, рассыи- 
влажный и сочный мяс- 


а по ширине 20 см), 


ат. 


лотенце, слег 


и она сухая, то кулебяка готова, 
Кулебяку снять с противня, покрыть чистым полотен: 
цем, чтобы она, остывая, сохранила мягкую корочку, 


Кулебяку можно подавать с мясным или куриным буль: 
оном. 


100—125 г 
На І кг муки — 13/4 стакана молока, 50 г дрозюей ложка 
Масла, 4—5 яичных желтков, 2 ст. ложки сахара, 


сш. масла, 2080: 
соли. Для начинки — 500. г мяса (мякоти), 2 ст. ложки Я 
реных яйца, 1 головка лука. 


Беляши (ватрушки с мясом} 


И разде: 
Приготовить дрожжевое тесто (см. с. 241) 


лать. его на небольшие лепешки. 
О, 


су, Для Э70: 
дновременно, приготовить мясную наза пору" 
то мясо нарезать небольшими кусочками, шать с ме 
бить или пропустить через мясорубку и сме 
ко нарезанным луком, добавив соль и о и 
_ На середину ле му ватру 
ЧИНКИ и защипать края теста, придавая Фори 00 
Бет. Приготов еляши обжарить’ с а сот 
чего переложить их на ей № 
молока или’ воды, 15 22000 ео 
инки — 400 г мяса (мякоти астител0 


оо сарай Сасна топленого, р 
), соль, перег молоты ло вкусу. Р 


ка пос 
теста во всю его дан 106 муко, 
Края теста, Соединить их ОИ поло 
полотенце за к ая, перелоз Щип 
швом вниз на противень са с 
МОЖНО украсить ТОНКИМ с 
гая их поперек на некото аМ ь 
той. Чтобы полоски теста лучще 2000 и, вой 
к { С , в (94 й 
а а о Е. < а. Стороны нуж Улеб а орко 
б Оо МИА Ставить кулебяку В теплое 238 (й 007 цвет | 
дать ей немного подойти, а затем смазать зрте Ме, А 070,8) 2 № 
МАТЬ В двух-трех местах проколы ножом Е про, 3 
пара во время выпечки И поставить в жа КИЙ дй О Г 
шкаф. Выпекается кулебяка в течение 35—45 МИН, А А | 
ли во время выпечки зарумянивается только Один ко, 
Мец кулебяки, то ее надо повернуть другим КОНЦОМ а подогретое. 
если начинает рху подгорать, покрыть влажной бу. ига ПОЛНОГО 
магой. Чтобы у ь, готова ли кулебяка, надо про: знать ДО амесить 
ткнуть тесто луч ой, И если на лучинке, вынутой из слои 3 
кулебяки, нет те 


хатать в пласт 
‘потивень, смаза 
(верху посыпать 1 
Зишешанными с с 
мазать маслом 
Хть Несколько с; 
Г (шеўом 10% 
М паном, В с 


Бабка морковная 


1], стакана теплой воды, развести в ней 
5 ИТЬ 12 


Й Т 
посуду ГЬ натертую морковь, яйца, всыпать 
В о муки и, размешав, поставить в теп- 
осея 

ля подъема. льную муку, поло- 
мес юся опару всыпать остальную муку, 
т о, ванилин, цедру, соль, вымесить и 
176 Тека вторичного подъема. Когда тесто хорошо 
и выложить его в форму, смазанную маслом, 
ть в духовой шкаф примерно на [ ч для вы. 

П И овая морковная бабка должна получиться 
М! 
№ пенки, . 

афранного цвета. 

Ау | ат г морковного пюре, 100—125 г сливочного 

| И 1 стакан сахара, З яйца, 20 г дрожжей, \› чайной ложки 
ОЛ, 


Пахлава“ 


В слегка подогретое молоко добавить дрожжи и соль, 
| размешать до полного растворения, добавить яйцо, топ- 
10е масло и замесить крутое тесто. Через 1—11 ч те- 
_ о раскатать в пласт толи ї 1/5 см. 
На противень, смазанный лом, положить слой те- 
(Иа, сверху посыпать измельченным миндалем или оре- 
‚ни, смешанными с сахаром, и закрыть вторым слоем 
| ‘та, смазать маслом и снова посыпать начинкой. Так 
20 г дрожит а ‘ставить несколько слоев. Затем разрезать пахлаву на 
си сахара, к. в | ромбы размером 104 см, смазать желтком, смешан- 
), 2 ст. 10% |у с шафраном. В середину каждого ромба поместить 
| 10ловинку ядра ореха. 
ое Саа в духовом шкаф 
ение 35—40 мин. За 


а 11 стакана муки— 60.2 масла топле 
т 20290, 8 г дрожжей, 200 2 миндаля оч 
р 


” холмиком, делают в нем углубление, в ко 2р. 
сметану, масло, соль, сахар, 


* Рецепт азербайджанской кухни. 0 


замешивают Тесто 


#0 
глади катав Й 
на тарелку, покрывают полотен о в ый 
ное место на 30—40 МИН ое" 

Если Тесто го: 


ТоВят бе 
рут 200 г масла и. 


З сметан 
2 ст, ложі 


т 
ЛИ Маргарина' т На 500 
КИ Водки | 


Г Му 111 ў 
а т Т ЛО) Уки бе. 7) } (2 
ст. ИЛИ коньяка, 10, цаў. я ЖКУ Саҳар. СИИ И 
Геста, полученного из этого Колиҷест 100 ЗОЖ а Рд И ит 
ғ ЛП р & г М ] 
статочно для выпечки 20—95 Пирожков И у › ДО. я 
а Щ И ТИГТ? 
Пы че те 8 
Пирожки из пресного теста . Пели } 
и. 
Приготовить пресн ›е тесто, как указан и 
тать в пласт слоем !/ 


СМ, вырезать 


0 
ВЫШе, раска. ЕЛИЙ 
мкой; смаз 


кружки Стаканоу 0 Ий 
ав кружки теста 


ли с 


ВЗоитыЫм 


| сверх ь 6301 
«ить на середину их Начинку и 0817 прям! 

сделать и формы. Пирожки Уложить на 1115 

лист с прот 1 /2—2 


т д Пла 
< СМ, смазать взбитым яй. гредину 
^овом шкафу в течение 


ан сметаны, 2 яйца, [ ст, ложка сахар, р, третьей ча 
ела. 5 


а) слоя теста} 
оъ мукой и р: 
есто, как указано выше, раска“ то муку и С] 
| 


сного теста 
Пригот 
тать в 
круглой ві и ожить | 
с рас и 1 е вырезать кружки. Па края "канов Муку 
на середину кружков рог или ме лист \ си Масло 
т ЗН натру неная У ) 
кружков, после чего натрушкидул о и поставить В № Катка 100 
или противень, смазать взбитым а ия выпечки, 
жаркий духовой шкаф на 10—15 мин д) 


12 см, вырезать стаканом ИШ Т И 0бразуетс; 
: обрезки теста смять в комок, \ 


ать 


м "у пае Вт 
Плацинда с тыквой \ м 

са м. с. 249). Раскатать | 1р Ияҳ 

Приготовить пресное тесто (см. с. ом, На сере С 
большой круглый корж, смазать маргари у 


НИТЬ. 
ч а соед 
дину положить фарш из тыквы и края тесте 2 
ыпекат 


гре 

5 В духовом шкафу при темпера а 1 м № У ох 
220 °С. После выпечки разрезать плацинду н но 
смазать маслом 


№ М 
с и и сем" ОМС 
Фарш приготовить из очищенной от кож ать нем А Н 
тыквы. Тыкву протереть на терке, посолить, Д сахар. Аа 
Д0 тстояться, затем слегка отжать и м. 400 г Му б 
а 2 муки — І яйцо, 100 г марг 5 й 
кавы очищенный! 2 сахара, 150 


ецепт молдавской кухни, 


Ч 


Вертута < брынзой" 


пресное тесто (см. с. 249), раскатать в. 


ить ПР ным маслом. На края 
При0700 аст, смазать сливоч р 
Й 


ить брынзу и скру- 
( я середине распредел р у 
| А Ло Е Ота) Перед выпечкой смазать яй- 
с МИ та ласт а духовом шкафу при температуре 200= 

ак чуд о Вее подачей на стол нарезать на порции по 
рез Указа 00°С. Пер ить растопленным сливочным маслом, 
азарт К Ы, 10-200 аа яйца, 2 ст. ложки растительного масла (в тес- 

0 й 5 


8) г сливочного насла, 500 г бринво, 
10) ° 


ИЗДЕЛИЯ ИЗ СЛОЕНОГО ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА 


жевое тесто (см. с. 241) 
ст толщиной 1—1, 
зазмягченное сливоч- 
мы), закрыть его ча- 
ожить масло, затем 
образом полу- 
ем пласт теста 
лщины 2—3 ем, смес- 
еро, В результате всех 
слоями масла. 


дрож 


азат, зри Приготовить безопарное 
: Шкаф Тр л раскатать в прямоугол 
| и, На середину пласта полоз 
не масло или маргарин (50 % н‹ 
пью пласта, на который тат 

накрыть третьей частью п 
ГО теста чится 8 слоя теста и 2 слоя масла. 
посыпать мукой и раскатать с 

` Указано выш ра | т с него муку и сложи 
ырезать стаканом ш операций образуется пл: 
г теста смять віко При закатке 200—300 тесто, приготовленное 
ть кружки: Полок) из 9 стаканов муки, должн ь не менее 32 слоев 
ягоды, загнуть Я Масла, иначе масло при выпечке вытечет, 


ожить На сухой ии При закатке 100—200 г масла тесто следует делать в 


} — 2 : 
Ом поставить? | и слоев, т.е. следует складывать пласт теста при 
ДЛЯ ВЫПЕЧА”" Я гааывании не вчетверо, а только втрое, иначе слои 
‚ИН | товых изделиях не будут заметны. Разделку теста 


г азоо лон лолтературе пе више О. 
49). ие | ет перио ратур мещения тесто следу- 
с 2 ? Н А дически охлаждать, следя за тем, чтобы сливоч- 
‚ргарино! о ало не затвердело, иначе оно при раскатке будет 

тесті рй т | вать слои теста и во время выпекания изделий 
ая лера?! й Удет вытекать, 

М # | вич ля приготовления слоеного теста на 2 стакана пше- 
и и НОЙ муки берется 1 ст. ложка сахара, 1/› чайной лож- 
жи, 1 ГА ’ Соли, 1 стакан молока или воды, 8 г дрожжей. 
от КС да 0277, | Для прослойки теста требуется 100—300 г масла 
" сливочного. : 


р, 
ЛИТ “ЗИТ? Г. 
2С0 оба рй —=———— 
и * Рецепт молдавской кухни, 


"4 


Из этого тест 
ГО, готовят пир 
и другие мучны 


а, так же как 
ОГИ печеные! 
© изделия, 


Булочки 


Слоеное дрожжевое 
Пласт толщиной | см 
нить все четыре уг 
жать пальцами ит 
или противень, 

Края изделий см: 
расстойку, затем смазать 

Выпекать булочки 
ре 230—250 °С в течение 

На 2 стакана п ) 
зей, 15 чайной лож 


’ ВЫще 
и ра т 
Е „Разрезать на квад а0 
Ла Каждого Квадрата М А Оди 
толожи сма Ире, п 
`ЯЗанный м > При. 
аслоу Л 
М лист 
ать 


ТЬ на 


У при температу. 


Е С ДОН сахара, 8 


) 2 г дрож. 

1 стакан молока или воды, 1 Яйцо бля 
Смазки; 200—300 г сли. н0г0 масла для прослойки теста, 2 ст, 
ложки масла для сз 


Рожки из 


го дрожжевого теста 


сто (см. выше) раскатать в 
зрезать на куски клинообраз: 
кусок положить чайную ложку 
сто с начинкой рулетом. При ук- 
ром противень или лист торцо- 
гка вытянуть и тонкие концы за- 
форму подковки. Дать изделиям 40— 


Я ТБ 
мин расстояться. Поверхность изделий оаа 
яйцом и посыпать жареным рубленым миндалем и 
хами или 


В о за —20 мин 
мучной крошкой. Выпекать рожки 15—20 
при температуре 240—260 °С. 

На 3 стакана пшен 
12 чайной Ложки сол 


пески, 
ст. ложки сахарного пекі! 
в00ы; для 


са ии 
г дрожжей, 1 стакан молока 


х харом). 
ахара (пересыпать нарезанные яблоки. сахар 


2 А 801Н020 
Ки — по І СТ. ложке пшеничной муки, сли 
яичный желток, 


Завитушки Мз «поеного дрожжевого теста 


и: 

лоеное дрожжевое Тесто раскатать в пласт толща. 

› Разрезать на Узкие полоски и сплести в ЖУ ТЬ 

М Эти жгутики немного растянуть и сверну 
Е 


А м произвольную форму: 


ля мучной посып 
Насла, сахара, 


020 Ш 
3% 

ше Шара. 
салфеткой И С 
«остало более 


(поте размять | 
до исчезновє 
оно перемеша 
МЫЙ плоский т 
0) (060то0бразно 
1 Мукор 

е 


посыпать сахарным песком, а так; 


ЙДОМ И. 
( яйцом» или орехам 
_ индалем 19 е, 
о аз" А ов мин при температуре 240—260. 
— 1 ст. ложка сахарного песку, 
Ча ва к кана и ада, 1 стакан молока или воды, 
суа Ч ЈА А 800 г сливочного масла для прослойки, 
За 4 4 казки Т. 
Сд ц яй 
а и к! й ИЗ ПРЕСНОГО БЕЗДРОЖЖЕВОГО СЛОЕНОГО ТЕСТА 
0) Я 
ом Цор Е 50 ый отовления пресного слоеного теста требует- 
15 ка и ИР" ка тонкого помола высшего сорта с со- 
Г мин 1 7 | пленичная му 


Й анием большого количества хорошей клейковины. 
та для теста просеять на пирожковую доску, сде- 
Мук 


7 в ней углубление, влить в него воду вместе с яйца- 

"росло Обь, тр "0 обавить лимонную кислоту или уксус, мелкую сто- 

С о соль, размешать до получения однородной е 

Жевог ® | иичной массы. Тесто месить до тех пор, пока оно не бу- 

теста дет хорошо отделяться от рук и от доски, затем скатать 

М. вы 0) во В виде шара, положить на посыпанный мукой стол, 

На к Ски Ганаа › крыт О и Зсдавит ле кать Зан М 
Дожить чай Ы бы тесто стало более эластичт лу рае 


ЛОСЬ, 
На столе размять 809 

наргарин до исчезновени 

и хорошо перемешать. 

рехугольный плоский пласт. 
есто крестообразно надрезать с повер 

Посыпать мукой 

На была несколь 


центр раскатанного теста положить заготовленный 


1 Т масла, перемешанный с мукой, накрыть его края- 
| МИ теста`и края теста защипать, 


Олученный «конверт» посыпат 
едины, ак 


тать его В 
мести с пл 
Веро, 


р 


је масло или сливочный 
мков, добавить в него му- 
масла сформировать четы- 


ГЬ И Тонкие КОНЦЫ 

ать изделиям 4 
> Изделий сиазат 
ЫМ миндалем и 0 
ь рожки 15—036 


хности ножом, 
и раскатать скалкой так, чтобы середи- 
ко толще, чем края, 


И Н А0 0) 
Я 1 стака 


о4н0г0 ШШ 
ош 20 


ь мукой и, начиная от 
куратно, без сильного нажима скалкой рас- 


прямоугольный пласт толщиной 1— 11/5 см. 
аста излишнюю муку и сложить его вчет- 


же срез 20 мин вновь раскатать и сложить вчетвер 
ерацию повторить в четвертый раз, = 


Дальше Раскатывать 
дуется, так как Тонкие 
вследствие чего масло и 

Пере 9 
вые изделия получат поется 


ся мал ло 
аилучшая температура 9. ЧОтыми 


Та И Подготовки масла 15—17° Чения 
масло ео пластичность и нет надобно ‘ператую (0 
лажда Я СП > Н т: 
дать о раскатками Нужно тесто Од ето оу. " 10 и, 
время оставлять в покое, чтобы слои п Которое тайнае обави 
раскатке не Разрывались. ри после у 
При более ні 


лады 
Слои 


ое "НИЗКОЙ, температуре Масло теряет пласту И я6бл‹ 
› Крошится, разрывает слои теста и вытекает ой ат 

выпечке из изделия. При более высокой температу еСТ0 раск Я 

масло впитывается в слои Теста и изделия получают, ие раты и 

малослоистыми и поднимаются. с ра яблоки 
Для приготов пресного слоеного теста на ? ста: нау око С ВЬ 

кана пшеничної ерут 1 граненый стакан воды, вве #01 

1/4 чайной ложки 


5 ь й м, УГЛЕ 
15 капель ЛИМОННОЙ кислоты (ке: И о 39 
й ложки) или 1 чайную ложку реком, те 5 
а счет уменьшения воды до» @0 завернуто по, 
сделать из тест 
т 300—400 г сливочного наслашли ЧЪъяйцом, уложит: 
шиной муки. "ДОН, И выпекатт 
0—30 
Язычки из пресного слоеного теста з ин. Го 
, скатать в пласт у 
Пресное слоеное тесто (см. выше) РА а лица А 
толщиной 1 см, вырезать из него выемк т. сахарным {000 соц 2 1 
круглые лепешки. Каждую лепешку Е придавая 26. ЕХ 
песком, а затем слегка раскатать ое О Языки № а мазки, Т 
лешке форму язычка (толщина язычка а и выпе- Пеарино 
Уложить на слегка смоченный водой пр ие | 
кать при температуре 260—280°С до ча 
плавления сахара на поверхности язычка. 


многим более 1! 
3 %-ного уксуса 
бавить в тесто яй 


ЯИЦ 


На приготовление закатки б 
маргарина, 4—5 цо 


т 
[я а 


3779 
сан воды, і #2 № 10 
На 245 стакана пшеничной муки — 1 граненый оаа для пой" МЎ Са скор Нку 
ЦО, 5 чайной ложки соли, 20 капель лимонной. ЕЕ и » масла сай И 13 Д Эро; 
Ки -— 1 стакан сахара. На приготовление т л А "Фед уто 
вочного или маргарина, 5 чайных ложек пшеничной Му. м х еу қ о. 
Ватрушки из пресного слоеного теста пласт о мах 
к Р В 7 
сное слоеное тесто (см. с. 253) раскаты вЫ 
иной 5—6 см и из него выемкой или ста 


е 
Олич 
ле лепешки. Из половины общего памет“ 
нных лепешек выемкой с меньшим ла ЖИТЬ 
ужки и полученные кольца пол 


та Чоц, анные яйцом лепешки. В середине лепе- 
БС е Е ой прокол, а пространство в кольцах 
Я о ра 4 Т С делать В нкой из творога, Ватрушки Уложить на 
НУ, ер М 7 А ть Я водой противень, поверхность их ема- 
бы ао едо мы ка оч Выпекать при температуре 240-5205 
Г 07 10 0 р | пом. 
Нав | 92 10—15 мин. Р ; 
р ру |. г яние Я пшеничной муки — 1 граненый стакан воды, 


ї ложки соли, 16 капель лимонной кислоты, | яйцо’ для 
д [ино ЕЯ иготовление закатки — 800 г масла сливочного пли 

ае а я А) У 97 чинки — 
Теа “ета Рае 0 мазки на, 4 чайные ложки пшеничной муки. Для начинки 300 2 


к 7 я Я 7 ї А 
1 Я со ата, и (протереть, добавить песок, соль, яйцо, у ст, ложки растоп- 
и у 


И Те ного масла). Е 
Я, Зелл Чы р Яблоки в слойке 
Мур № З 
“Лоен у | (Слоеное тесто раскатать в пласт толщиной 1 см, раз- 


Ранен те на резать на квадраты такой величины, чтобы в них можно 

к "Стакан “8 | бло завернуть яблоки. На ё ый квадрат положить 
И Т КИСЛОТ 4 | шищенное яблоко с вынутой евиной, заполненное 
Ли Й В сахарным песком. Углы приподнять и соеди- 


Я в, ^ ить узелком, тесто зап шву так, чтобы ябло- 
И ко было завернуто т 


теу 
ИО 
а 


-4 


І Я украшения сверху 
00 Можно сделать из теста Г накладки. Изделия 
0 & С11804ного под (мазать яйцом, уложить на под" ивень, смоченный холод- 
"уки, ЮЙ ВОДОЙ, и выпек при температуре 200—920°@ в 
НОГО теста рее 25—30-мин. Г говые изделия посыпать сахарной 


2) раскатать в лй | ноз стакан пше 


11 
У | 1 айчоп пожки с 
ИЛИ СТАКА | ‘2 чайной лоска, со 
темкои сахари №), На . И ке би 
Осы ЛЕ №, 2 яйца для смаз! 
а ЛКОЙ, придавая 180чного или маргат 


ЙТ 
А 1 7 см). Язын 


го стакана соды, 
(15 чайной лож 
си сахарной пуд- 
ки — 800 г масла 
жек пшеничной муки. 


(2) 


закат 


НЬ И ВЫ БЛИНЫ 

Иве | 

П От ач8070 р” | Чтобы испечь тонкие румяные и сочные блины, нужно 
о час Р ЛЬзоваться сковородами небольшого размера — чугун- 
ычка. ЇЙ 'ЫМи или из другого металла, но непременно с толстым 


‚вид СТИВИ, айб, О Шередатемкак налить 


у тесто на сковороду, необ- 
1076 ТЛА | %0димо ее хорошо нагреть и смазать маслом, иначе блин 
7 и 21 Одгорит 
И Б с 
И) 
Ной 


7) 


Е. 


ВИТЬ, сколько 


тест 
чтобы б 


на 
ались Вать 
Нужно следить что 208ным а 
Надо своевременно его Н 


ЛИНЫ с различ 
мер с мелко Нарезанным 


вареными яйцами, 


ІЫМИ при р 

аваму Н 
зеленым д КОМ, рубле Г 
с сельдью, нарезанной на мален 
кусочки. 


Блины с при 


72 
правами надо пет . Й 0 у 
рава! до печь так: разогретую ско. й 0088 АТЬ Й 
Ввороду подмазать маслом, посыпать Зеленым луком ИЛИ й) 08900 о 1 
рублеными яй; либо Положить кусочки сельди на. 1 слоты, Т са 
лить тесто и дальше печь, как обыкновенные блины, МК Ица 

К блинам мох 


в: Муку» ЯИК, 
вать :разогретое сливочное, тот 


ду развести 
леное или растите е масло, сметану, сельдь, кильки 0200, 
рыбу холодного 


зи ир: 
тения КОЙ У 
оче л, ' т 
к стол те блины (00—09 С т 
Блины подают к столу горячими. Готовые т а АНТ 
складывают в п гую миску или на блюдо ст 
ми накрыв сај Й, или держат их в духовом ш 


| 


< прямо со Блины \ 
- Е одавать блины к столу 5 Е 
фу, лучше же всего подавать бли ною п 109 
Сховороды, 1007ыть, после 
Блины на опаре 


р 
в посуду 2 стакана рот р 1 с 

‚ Поставить опару, для чего влить ыпать 500 г мук ш У ДОВесту, до 
талой воды, развести дрожжи, ас в теплое Ме: Хатор 2 ЗаВарутр 
тщательно размешать, накрыть и пост а М ату 
1 8 прибавить соль, сахарии теп 

Когда опара подо} , тель Ў 
ол се подаи сливочное Е остальную 
ло (или маргарин), размешать и т м 
муку, вымешивая тесто до гладкос ивая его по 

Развести тесто теплым молоком, вл ивая тесто. а ЕЦ 
но по 1 стакану и каждый раз вме а, Кол М м 
Ду с тестом накрыть и поставить в те чтобы оно ни МА 
тесто поднимется, надо его размещал ад ПОДНЯТЬ 
207 снова поставить в теплое о в пену 
еще раз опустить, добавив в. тесто с 
Е 


е ПОД | 
сто ПО“ 


посл 
ать печь блины следует тотчас жега Т6 
Хорошие блины получаются, е 


М У СА ть более сухие блины, тесто нужно гото- 
"е ШУ получи из гречневой муки, опару ставить на 
К % ол добавив 1 ст. ложку гречневой. Осталь- 
В: . ку добавить после подъема опары вме- 
р 2р м № НЕБУ ами, маслом и пр.). Тесто и в этом 
>. 7 Ч добо" азводить теплым молоком. 
Др в едует иной. Муки — 4—5 стаканов молока, 3 ст. ложки 
Ю И ст, ложки сахара, 1 чайной ложки соли, 402 
Чо Блины скороспелые 
Пос Ч ща смешать с З стаканами теплой воды, прибавить 
10 Шатр р К сахар и соду, затем всыпать муку и хорошо разме 
к о т елер ре | 010. веселкой или сбивальным веничком так, чтобы те- 
к 00 Уо Ме а получилось без комков. Лимонную или виннокамен- 
( 


дю кислоту развести в стакане воды, влить в подготов- 
леное тесто, размешать и не дленно начать печь. 
Если нет кислоты, то тесто для блинов можно приго- 
таить так: муку, яйца, сахар, соль смешать с кислым 
олоком, а соду развести в не воды, влить в тесто 
пред выпечкой блинов и разме 
Па 500 г муки — 3 ста 
чайной ложки соли, 


3 яйца, 1 ст. ложка сахара, 


Бли: 
Из перебранного и пром 


М1, дать остыть, после чего протереть ее сквозь сито. 
кастрюлю влить 1/› стакана молока, добавить 1 ст. 
лить в посуду 2 ИИ | ЮЖку масла, довести до кипения, всыпать 1 стакан 
ХИ, ВСЫПаТЬ 500 т резол муки, заварить густое тесто и дать ему остыть 
8 поставить эй р атной температуры. После этого в тесто влить 
ооденные в теплой воде дрожжи, размешать и дать 

т ДОТИ; затем добавить протертую кашу, остальную 


аинскиа 


ТОГО І 


тшена сварить вязкую 


‚ить СОЛЬ 1, сырые желтки, стертые с сахаром, посолить и, 
Илир ть теплое молоко, тщательно размешать и вторично 
приба Я Ка подойти. Добавив в тесто взбитые в пену белки, вы- 

ТЬ блины. 


ивая ред тем как подать на стол, блины полить маслом, 
ВЛЕ но Дельно дать сметану: 
* етиВА” вст а 800 І 
меш го МВ лї г пшена —.800 г гречневой муки, 3—4 ст. ложки масла, 
І. плов А Г 44, 2 ст, ложки сахара, 2 стакана молока, 15 г дрожжей, 1 ста- 
3 те. 070 А сметаны, 
ша? орь \ ОЛАДЬИ 
ГО: бит Развести дрожжи в теплом молоке, всыпать муку и 
с0' Ы 


месить. Тесту дать подняться в теплом месте, Потом 
— 1179 25 = 


положить яў ца, 


соль сах | | 
или растительного масла, 2 й С оде и 0, 
) АУ Месу | 
ПОДНЯТЬСЯ и, не Размешивая к ТЬ, дать я ни 100 
де ложкой, класть на горячую с б ) 
поджаривать оладьи С обеих т І 
К оладьям подать сахар мехо б У д0 
рог со сметаной и сахаром с Дже ане Я С 
М Ук “ИЛИ ть ИК #0 
Можно приготовить олал 0. 1?” ЛР 
“адьи © ИЗЮМ Я в ите очи! 
тщательно перебрать. хорошо промт; С Изюм Нар 48 Вр ИН 
1 ромыть и сме адо И’ 002 и 07 п 
том. Е $ ТЬ С 0- СЯ ВЫ” 070 
а о о 2 С молока или воды, 2 яйца 1 Ик ской, Л 
А КАСЕ? Ат Ливочного ид АИС, ` 
12 чайной ложки с ли, 29 г дрожжей, я растительного "аслу 0 гъ а К сто 
$ Ра & 2 91 тий 
№ Оладьи с тыквой кабачками или морковью 06 01! Ет стак 
: = ў Тиб л 
Свежие ов кабачки или морковь) очис. И ного наб 
тить, нарезать л ии и сварить в небольшом количе. 0 
стве воды; сварен 


овощи пропустить 
ку или протерет ЗЬ 


пюре, не давая стЫыт 
соль, сахар, укс 
шанную с со 
оладьи на горячей 
На 1 кг муки — 
ложки уксуса, 11], 
ложки масла. 


через мясоруб- Ё 

сито; в полученное овощное 
добавить яйца, положить 7 другим 

С гоквашу,: всыпать муку, сме- 

10 вымесить, после чего печь 


атъ сырые яйца | 
а, 1—2 ст. ломки сахара, 2 от а молока, разме 
си солӣ, 1/5 чайной ложки соды, 2 от, бы не было ком 
ИЯ МОЛОКОМ д 

7 Е 0880греть ско 

т ОЖЖИ, Мао 
В теплом молоке или теплой воде- разак Е а ЛИ Кусс 
добавить масло, яйца, сахар, соль и, ее. посуду © № 0 
шивая, постепенно всыпать муку, после еплое место, Коо о Разлило 
тестом накрыть полотенцем и поставить я нарезать аус тинчику 
Яблоки очистить от кожицы и р ть В ГОТО- № б ать со ков 

тонкими ломтиками и перед выпечкой по чего жарить № де. 55 ор 
вое поднявшееся тесто, перемешать, после 


Олальи с яблоками 


ичем тес“ ор Тем $ 
оладьи на сковороде с разогретым маслом, пр т то оңо 
ТО класть смоченной в воде ложкой. п, лож" А 
Н. 


ост. л Й 
а, 2 Ӯ 
500 г мукш— 2 стакана молока или воды, 2 я 2 00% 
7 Г ст. ложка сахара, > чайной ложки соль 
яблока. 


Блинчики и БЛИНЧАТЫЕ ПИРОГИ 


нуральными и подают © МА 
зИнКой. из творога, яблок, ВА 24 ў 
і 


‚ яичных желтка с зи тон 
оль, сахар и, помешивая, 
> положить разогретое сливочное а 
ТО ать тесто, чтобы не было комков, 3 
би вливая его постепенно, и доба 
: 38 
И ее яичные белки. = 
Г ть блинчики надо нетолстыми, на разог етой. 
пе 


ба, Вы ительно смазанной маслом. 
предвар 
. каб Кам, 7 ородо ени блинчик сложить, не снимая со. 
ау Каж четверо, потом переложить в подогретое 
Н Сва КИ зородь, В В 


лу о лфеткой. 
, К крыть са 

Щи Рить в, № о за блинчики к столу с медом или сахаром. 
На 220 г муки — 21/5 стакана молока, 3 яйца, 


по 2 ст. ложки 
В П 16048020 Ш топленого масла (для смазывания сковороды), Ш, аай 
Е Добар А Ложки СОЛИ. 
СТокв 
ащу· , 
ВЫм Шу, ВС, Блинчики с творогом, яблоками . 
ке ёсть, и другими начинками 
яйца, Смешать сырые яй 
соли, 7 40 01 стакана ‘молока, ра ж 
(2 ИНОЙ тесто, чтобы не было к в, После этого тесто развести Е 


(тавшимся молоком 


блоками І вороду средней величины, сма- 
Е : ить ее маслом или кусочком шпика, налить разлива- 
›И воде. развести дрожи / р 


ИЬНОЙ ложкой тесто на сковороду, быстро повертывая 
о" штобы тесто разлилось по всей сковороде ровным и 
Ку, ПОСЛЕ ЗО оким слоем. Блинчи 


ки, подрумянившиеся с одной ето 
поставить В ТЕМ? л НЫ, снимать со сков 


ороды, складывать стопкой на дос- 
цевины, # т | © ИЛИ блюде. Затем блинчики разложить на доске 
и сер А ПОЛОК? у ОДрумяненной стороной кверху и на каждый блинчик 
печкой леле Жи ложить столовую ложку творожной, яблочной начин 
тать, пос М пре | = столовую ложку варенья, густого повидла, Бл н: 
БМ масло!» | КН завернуть в виде конверта и обжарить с обеих сто- 
0н на сковороде с маслом, Иа, 
Й. оды ри подаче блинчики посыпать сахарной пудр 
ВИ Таким же способом! можно приготовить блин 
д ложки Уясом, В 


н этом случае к блинчикам надо под. 
ый Соус с томатом. 


| На 250. 2 муки — 21/2 стакана молока, 8 яй! 
Ара, 1, чайной ложки воли, 1 ст) лол 
“рина, Оля 0бжаривания, а „1а 
ТТ 
| 


КЕ = 


Блинчатый пиро 
Ислечь блинчики, ка 


К 
творогом, яблоками Указано ре 
маслом и Обсыпать сухарями ий а 
ЛЮ. Дно и стенки Посуды пок З0риу И 
ков, поджар ННОЙ стороной ва т а 
х 2 
ЧИНКИ, накрыть блинчиком о П 
~ т Е 5 1 
кастрюли), положить второй слой р 
крыть блинчиком и Т. д. до самого т 
НИИ слой начинки покрыть блинчиком т ) 
ЯИЦОМ, посы ть с уть м азать Збитыу 
вить форму в духов 40 и © И поста 
когда пирог и‹ печется, опрокинуть его на блюдо 
Подать к столу М 
Отдельно масло, мясной или куриный бульон 
в чашке, 
Блинчат! { ожно делать с любыми начинка: 
МИ — с одной 


КОЛЬКИМИ. Начинкой может слу: 


жить, наприм. бленое куриное мясо, заправленное 


белым соусом. | 


БУЛОЧКИ, 


ЬКИ, КУЛИЧИ И ДРУГИЕ 
ИЗДЕЛИЯ 


Булочки 0 
В посуду для теста влить 2'/› стакана а 
лока (или воды), растворить в нем дрожжи и, п 
ё2я; всыпать половину взятой муки, Вымесить, аря 
было комков, накрыть посуду полотенцем или 
Кой и поставить в теплое место. ь сахар 
Когда опара подойдет, положить в нее т. 
разогретое масло или маргарин (можно О вмешать 
яйца, ванилин или кардамон в порошке), р ь ДО 16% 
добавить остальную муку и хорошо вымешиват т 


‹ посуд 
пор, пока тесто не начнет отставать от стенок д 
веселки. 


но 
торич 
п После этого Посуду с тестом снова накрыть И ВТОР 


ого 
ое место для подъема. После т дос 


Тр 

азделанное тесто улож !було 
а смазать маслом, дать 2860“ 
Месте и затем смазать их 


ий 
И 
И 
же ло ОТ" 


е 13 НЕГО мале 
ки смазанный 
«е Для смазы 
мать с таким | 
ктпленного ма" 
ность булочек 
Йой шкаф на | 
к луки — ут 


аша, 900г ма 
Б" и Смазы 
12107 0 


поставить на 12—15 мин в жаркий духовой 
И й 
я выпечки. ТР 
ДЛ 215 стакана молока, 120—200 е масла или мар- 
гаа, стакана сахара, зу алуун Ложки соли, 80а’ 


г 
Булочки-шанежки 


лом молоке развести дрожжи, всыпать по 
теп 


ловину 

поставитв опару. Когда опара УВеличится в объе. 

муки оно вдвое, положить соль и яичные желтки, 

а МУС ЕЕ. добела с сахаром, размешать, всыпать остав. 

Н О "ор Д муку и замесить тесто. Затем прибавить растоп- 

у 6р у (д И пе масло или маргарин, тесто вымесить так, чтобы 

Ясно» 0м б 1 отставало от стенок посуды и веселки. После этого 
ой ИЛ № | ею оправить, слегка посыпать мукой, накрыть и по- | 
| Хуу, 0, | ставить в теплое место для подъема; когда тесто увели- | 
Латр с Л штся в объеме вдвое, выложить его на. доску и разде- | 

ИИ. На 7 Ош Ма 176 из него маленьк положить их на лист, 

иное НКО оа слегка смазанный а пи подчядЕея в теплом 

зараде месте. Для смазывант с 1 ст. ложку сметаны 

_ мешать с таким же м муки и 1 ст. ложкой 

растопленного масла; } ссой смазать по- 

УЛИЧИ И ДРУГИЕ  верхность булочек, посыпа 


и и поставить в 
_ Пуховой шкаф на 19— 


На 1 кг Муки — 115 стаг 


Кана сахара, 300 г масла и 


9 яичных желтков, 145 ста- 
арина, 
рожжей. Л. 


12 чайной ложки, соли, 40 2 
ля смазывания булочек — по 1 


ст. ложке сметаны, муки 
стакана теплою И инаслд, 1—11], от, ложки сахара. 
] 
е 
ем дрожжи т Крендельки к чаю или кофе 
чтобы 

СИ, Вии Сапфе, Приготовить тесто так же, как для булочек-шанежек, 
потенцем и При ЭТОМ в тесто вместе с сахаром и яйцами Добавить 

Лимонную цедру, натертую на терке. Когда тесто подой- 
| в нее Т, выложить его на доску, посыпать мукой и разделать 
ТЬ ЗОД Маленькие крендельки; смазать их маслом 
МОЖ сахаром ип 


› Посыпать 
оставить в духовку на 10—12 мин, 


пе 1 кг муки — 112 стакана молока, 5 лиц, 1 стақан сахара, 100— 
оа масла или маргарина, зу чайной ложки соли, 30 г Эрожжей 
_ ра с 1, лимона. 2 


Затем Слить ВСЮ во 


его ТУК 

В сту пке ИЛИ миске приб жа 

ТОМ и сахарных авдя 

харнре песок, 5 

систенции напомин \ = 
Готовое тесто Раскатат 

положить На ^а, гау 

НЯТЬ И СЕ 


ДУ, слегк 


\Ть в пласт 
слой Подготов 


гесто 


Г > +“СТОйВв трубку 
рулет н А Е АК ой Ле чего Й Разрор. 
В теп 0 6 + - Ас “мазанный М Е рело; 
ое Место пля по дъема* зата» аслоў, Жит, 
и ста МТЬ в жаркий Г 
э Чечки, В тесто д: 


М ную пелру 


подаче нарезат т 22 
харной пудрой. ° о. са. 


1 стакан са, 
Ски соли, 90 2 
са, 150 г 


хара, 
7 г дрож- 
меда, 3], ста. 


улочек (см. с. 260), 
ложить на доску, 
И ПОЛОЖИТЬ На 


раздела Е 
лист, слегк: 
стороной н с 
(надрезы) и пос 
затем смазать взб! 
20 мин в духовом п 
Охлажденные ба 


а ломтики, разложить 

о аха убле- 

на лист, сбрызнуть мол м, ать сахаром, руб . 
ным миндалем или сахаром, смешанным с миндалем, 

поставить подсушить в нежаркий духовой шкаф. г 

| 7 т ОЛСЕ 

На 1 кг МИКИ — 212 стакана молока (в тесто), 4 яйца, 00 Е. 

ла или маргарина, І=— 11/5 стакана сахара, 3), О а 8 

ванилин, кардамон, шафран или цедра с У лимона, 1002 Н 


Кулич ба 
5 оба 
Тесто для куличеи можно приготовить двумя поб 


ми. 
_ Тервый способ. В 11 


аство- 
/› стакана теплого молока рас 
ожжи, добави 


ть половину взятой муки, ра 
комков, накрыть и поставить 0 ВЯ 
. Когда объем опары увеличит н 
добавить в нее соль, яичные желтки (1 желто? 
т. Смазки), стертые с сахаром и ванилином 


И 
В вики Форму © К 
(говать ноже трясти 
Зах кулича не т 
СЗ ДО ПОКРЫТЬ 

Готову ул 


И ПО] 
верх батонов Т 
Неглубокие ПОЛОСКИ 
@сто для ПОДЪеМа, а 


екать в течение [= 


ломтики, разложи» 
ть сахаром, рубле 
гым с миндалем, 1 
овой шкаф. 
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] 


Б 7 =. 


в Г. 
} 4 _ 
р х о перемешать, Е взбитые в пену — 
‹ у Все ° п остальную муку. Тесто должно быть не 
аи 000) белки 1 хорошо вымешенным и свободно оте е 
А г у н стым, НО Х Р веселки 
5 Е Ў тенок посуды и И в теплое место. Ко 
ой Те ‘ас 0 С акрыть и постав Ь = Т З гда оно 
шр Ў на ся и увеличится. в объеме вдвое, добавить 
а м Каф А, ТЯ ТЫЙ и просушенный), цукаты, нарезанные 
жь На 2) дц юм (р и миндаль, очищенный от кожицы и мелко 
Е 10/7 Му | ый: все это смешать с тестом, которое разло- 
‘95 Я рш у СИ" мы. Для получения более пышного кулича 
Уе Ч | 109 о заполнить на !/з высоты, для более плотно 
ка, 5 и 0 А На 1 высоты. Аа а 
ойор 7 Р Я формы подготовить т: :. ДНО покрыть кружком белой 
0 е м0, О Ора омасленной с двух ‚сторон умавия бока смазать мас- 
Ка, и у А де и обсыпать мукой + чеными сухарями. Запол- 
“ад ур е тестом формы поставить в теплое место и на- 
т, рыть полотенцем. Когд: поднимется на 3 вы- 
ЛЯ б 5 СОТЫ формы, смазать яицом и поставить 
о вы духовой шкаф (не ) на 50—60 мин. Во 


время выпечки фор 
поворачивать, но не 
Чтобы верх кули 
румянился, надо п 
ХЙ водой. Готовнос 
10 тонкую лучи! 
"ИЧ готов, а если на 
После охлаждения 
Украсить цукатами, ят 
Фигурками и Т.П. 


Второй способ. В 11|, стакана теплого молока развести 
Дрожжи, всыпать 4 стакана муки и замесить тесто, за- 
тем добавить соль, сахар, стертый добела с яичными 
Желтками, растопленное масло или маргарин, яичные 
елки, взбитые в пену; все это перемешать, сверху по- 
сыпать мукой, накрыть и поставить на ночь в защищен- 
Ное от сквозняка место. Утром добавить остальную му- 
КУ, ванилин, смешанный: с сахаром, вымесить место так, 
Как указано в описании первого способа приготовления, 
сто накрыть и поставить в теплое место для подъема, 
осле того, как тесто поднимется, прибавить изюм, ‘мин- 

Даль и пр., перемешать и разложить в формы. ЕК7. 
В (остальном поступать точно так же, как указано 
ше в первом. способе. м 


Л. 


г надо очень осторожно 


х 


рел, после того как он за. 
его кружком бумаги, смочен- 
определяют, воткнув в 
нутая лучинка сухая — ку- 


ке будет тесто — кулич сырой. 


@ 
ИРЕК 


На 1 ке з ИК 
зарина, 11) 


о а & 6 я 
Соли, 150 г изюм. = ? ся 900 
на или 5—6 нь К 180019 5, 50 а сей, з 40 ІЛ 
л; чЗмельченных зерен ката» те Олл, № Чай Ао 
М Рбамона, р порошка мож 
Км Б 7 ни У 
р ‘улич Индальнь р; ь 
“РиИгОтовить тесто для кулича, } 

РОшо вымесить тесто, положить в ука ЫШ 
ЛВ т т. ту Ра м р © 
предварительно ошпаренный оа аль (050 
мұ 74 арезяттт; > т т к ЫЙ Ш 
о Нарезанный или нарубленный н КОжицы: 
Е 166 Все делать так как указа СУшенный, 

7 4% Как указано в ре Нның 
Перед тем и 


‹ ставить в ду 


мивдале 


ХОВой Шкаф д, 


‘ока, 6 яиц, 300 г асла 
ой ложки соли, 3 
2 шко “ 
(2 порошка ванилина, 


баба 


молока 


кого миндал 


В одном 


развести дрожжи, 
месить густое тесто, ска: 
стороны 5—6 неглубо- 
гесто в кастрюлю, с теплой во: 
крышкой и поставить в теплое 


место. 

Через: 40—50 м 
в объеме вдвое, 
суду для замешив 


ВЫ сой, переложить в до: 
теста, прибавить стакан тепаа 
молока, соль, яичные желтки, стертые добела с се 
и ванилином, яичные белки, взбитые в пену; вое в. 
шать, добавить остальную муку и тесто вые 
Этого в тесто добавить масло (или маргарин не 
добела, и тесто вновь очень хорошо вымесить Вей 
должно быть очень густым), накрыть и м. доба- 
лое место. Когда тесто увеличится в объеме тн тесто 
вить в него изюм коринку, перемешать и ра же, как 
в Формы (на з высоты), подготовленные та для 
для кулича, накрыть и поставить в теплое М 
подъема. сто: 
оха тесто поднимется на 3/4 высоты фор ыы, овой 
Рожно, не встряхивая, поставить ее в нежаркий д 
каф примерно на 45—60 мин. с боль- 
20 время выпечки форму надо поворачивать толч: 
: осторожностью, так как даже при небольшом овую 
то может осесть и середина будет пустой. Гот 
\ бабу (готовность Определяется так же, Как 


4 тану } 
О у 0 порм 


РЕНО пригот‹ 
вне ядра Г 
у добавить 63 
зирицу, мед и 
Ме тесто раздел 


из формы и положить боком на блюдо, 
В 


в л э ка ВЫ ет, облить сиролом с вином, осторожно. 
‚№ М Ку остыне блюде, чтобы сироп впитывался со всех 
Руб Ор А а, ичиваЯ Н. ого поставить на блюдо, дать несколько 
к КСА Ще муф, ‚ после г переложить на другое блюдо, накры- 
93 Ц Др и а затем С У 
40 А 4р ар а А А салфеткой, и подать на стол, 
Ор К и ой В маж ки — 2 стакана молока, 7 яиц, 11), отокона сахара, 
ой Ч, у ) та 2 ть маргарина, 34 чайной ложки соли, 200 г изюма коё 
3 Шк А А уг масла і ошка ванилина, 50 г дрожжей. Для сиропа — 1/5 стака- 
^0 6 д и И ГГА по стакана воды, 4—6 ст, ложек виноградного вина, 
’ чо ў, 6 7 о т, ах И 1 ная ложка, ромовой эссенции. 
0 2 та и 
Р) 4 0) ПТ 
"род ож : \ Г Ореховые трубочки 


0, 
Со 10 Е 
62, Мц, Е 
баб. м д | В посуду положить размягченное сливочное масло и 
| у его до пышного состояния. Добавить при номе. 
Олор 0ИТЬ 


а шивании сметану, а затем неболыними порциями — пще- 
Замер, авео инкую муку (50 % нормы) и замесить тесто, Г | 
Ой т. Ь Тусте „О Замешенное тесто выложить на посыпанный мукой 

Ороны 5 ОТ, | пол, добавить в него оставшуюся „ муку и продолжать 
= Кастрюли И. менть еще 7—10 мин до однородного ‘состояния, 


8 Тел, т. я т, ) пах 7. 
ОЙ и постав, їр | Одновременно приготовить ореховую начинку. Для 


Ве | того очищенные Ядра грецких орехов пропустить через 
о Волл \исорубку, добавить са; арный песок, толченый карда- 
«ТЫВеТ и увели | © или корицу, мед и все тщательно, перемешать. 
ОВКОЙ, переложиьвл | Готовое тесто разделать на куски весом по 50 г. Каж- 
Ибавить стакана ый кусок теста рас 


катать в полоску так, чтобы один 
ртые добела сс | нец был несколько расширен. Поверхность теста сма- 


‘ые в пену; ве перо оон На полоски ПОЛОЖИТЬ начинку и свернуть 
есить Пий ‚ ‘ачиная с широкого конца, трубочкой. 

тесто вым ГА Одготовленные трубочки положить 

И маргарин) ов маслом противень, смазать желтком 

о вымеситв РІ Омин в горячем духовом шкафу. 


Е в 0товые ореховые трубочки можно посыпать сахарной 
ВО Дрой с ванилино 
ме ВД те М. 


на смазанный 
и выпекать 20 


Б 
ы 
ы 
Я 
> 
г 


авли й На ‘стакана, ки — 1 стакан сметаны, %, стакана (150 г) сли- 
ир (2 00 РА 
ать И. Так Ж ди | 1’ (ного масла. Для начинки 11, стакана ядер грецких орехов, 
енныё вето. иитакан сахара, 1], стакана меда, М, чайной ложки молотой корицы 
т еллоё М а? и кардамона, яичные желтки для смазывания изделий, 
Т Т 
Е; ий рй ПЕЧЕНЬЕ, КОВРИЖКИ, ПОНЧИКИ, КОРЖИКИ 
от 7 кий д РА | Уһ Печенье Домашнее 


Яйца растереть с сахаром добела, добавить 
Ченное масло или маргарин, соду, ванили! 
И, добавляя муку, замесить очень крутое те 


лапшу). 


Готовое Тесто пр 


‘одяшиа г. Опус Ри А 
ХОДЯЩне из решетки жгуты В Зра Я сд Й 
кучками в Виде печенья а А азложить рубку И маи ИВ) 
На у Й У 
ЛОМ, и поставить о нет, слегка с бу пе ий ви ой 
Печенье посыпать сах? рной и: ) Для выпа АНЫҢ ци 
На З ст к — 2-9 Зи, 
1—11, стакана с а, 15 чайной 
лина, е Б 


В мук у пол 


е. К 
лу ‚ РНУЮ пудру или с 18 Да 
соду, ‘мешать, прибавить сме 1 0 АИ 
ло и, очкам и Й . о оды 
его в вид. 
1 дать полеж ЧИКИ . 
этого раска; # Пон 
о рас ласт тол. | 
к верхности теста сделать нако. ищеву 


метэом 


ИХ на лист 


"уте 0 В П 
рки (кружки диа. т = 
(ки и 7, п.) и уложить 510008 


1 ЛОК 
К но украсить, напри: (о, развести о 
мер в центре ИТЬ Из ОМИНКу: ИЛИ ягодку ИЗ 71870. 
Е і к 21 катат 
варенья. и сто раскат 
Фигурки смазать } тым яйцом и поставить в ДУХО: ти выемкой ВЬ 
вой шкаф выпечки, 1 кара (пуд: а ИЗ каждотс 
На 2 ст р ачы, 1 стакан са; г 7. 
ры т А у о зредрина ‘2 чайной ложки ММ образом те 
Ыы ил „1 25 гас А, р 
соды, 1], пакетина ванилина. о ОАЧИКИ Надо 1 
ки ща Она нуки.) 
н 5 карда- (2 Яйцо, 2 отак; 
Яйца растереть с саха! добела, призавхао аа ш вая жорен 
мон в порошке, ванилин или лимонную цедру. ве 


о то Чаўной ложкой, 
муку, хорошо вымешать и орать тесто чайной л 
а другой ложкой сниу 


5 й МАС: № Пец 
гать его на лист, смазанный маси а ен 
лом. 


16 
лом при: К Ат, 
Кусочки теста разложить на листе с аери в горя: уи беду Ме 
МЕРНО В 4 см, после чего поставить для выпечки к потаМи И | 
Вий духовой шкаф на 7—10 уин, с листа ты п 5 Лобаз; 
отовые прянички вынуть из шкафа ин, снимая а, (А Пом 
ножом, разложить на блюде, ‘арбамона МОЎ хлад щу 
а 1 стакан муки — 3 Яйца, 1 отакан сахара, 5 верен кар о ер о Д 
Или 1 порошка ванилина. №) к пес О № 
\ © 
Коврижка Медовая Е м к у их 
Влить яйцо в миску, прибавить сахар и растереа “Аа ть 
` добавить мед, корицу и гвоздику в порошке, © вё- "ду, Ш М 
мешать, всыпать МУКУ и вымешивать тесто Хо 
продолжение 510 ми | М 


В 
Н. Чтобы тесто для КО 


й ‘ловрижку охладить, нарезать и уложить на блюдо. 
я Я можно разрезать посредине, промазать по. 
Ковр! 


ог № № \ | оом, а сверху покрыть глазурью. После этого наре- 
| ) 
Ве 0 рас мт И ГА как печенье. ехе | ь й 
Охро ат 10де КИС 2 стакана луки — 1, стакана сахара, 150 г ме а, яйцо, 
НЬКи Сту те р У о ложки соды, 50 г миндаля или орехов, корица и гвоздика 
| Р 
Ы, С Фигу | ТА 
№. РОМбикы ' № Пончики московские 
, 1 
н Мо О И || В муку всыпать пищевую соду и молотую корицу, пе- 
ИТЬ Нзю тн оа у пешать и просеять, Са масло и яйца тщательно 
0 "глу н Истереть, развести молоком и, постепенно всыпая муку, 
Яйцоу | янесить тесто. 
3 И Поста | Готовое тесто раст в пласт толщиной № см и 
печки, Втр) р 2 


| баканом или выемкой ь кружки. Выемкой мень. 
! сметаны ка вынуть середину, при- 
форму кольца. 

азогретом жире. 
г. ложки сахара, І ст. 
@ молока, 1, чайной 
корица в порошка, 


ЧЫ, тока ап (а | шего размера из ках 
ли Маргарина, |, чб, давая таким образ 


| Жарить пончики на 


На 17, стакана муки — ) 
ки #020 осла, 1 яйцо, 1, с 
добела, прибавить и) 8 100 г жира дл эжаренья 
Й 
тимонную цедру. А Печенье миндальное 
Гь тесто чайной А индаль перебр 


ха лист, 048" | ум месте, затем 


ложка сливоч- 
ложки пищевой 


ать, промыть, слегка подсушить в теп- 
смешать с 2 стакана саха 


рного песку, 

ТОА ными белками и все это пропустить через мясоруб- 

интер" П? у После этого добавить остальной сахар и яичные бел- 

листе С выле! ие, ассуйпри помешивании нагреть до 406, потом, по- 

ть ДИ. й? ы Шивал, охладить до 18—20 °С, добавить муку и взби- 

пи“ ЭВ течение 8—10 мин. А 

и, СЁ т Т0Вое тесто переложить в конверт (кондитерский | 

кафа сн" шок) и выпустить в виде небольших лепешек н 27 

а дай? ЫИ ела Че тиа посыпанный мукой против нь 

сахан 


Оставить в духовой шкаф и в 
180—200 °С. Во время выпечки 
Иться и хорошо подсохнуть. 


На 200 г миндаля — 1 стакан сахара, 6 личных 6 
"а муки, І чайная ложка сливочного масла, 55 


ыпекать при тем 
печенье. должно 


р 


С 


Влить в МИСК 
ВЯННОЙ ложкой, 
ЛО, а потом 
ложку соды, предва 
личеством муки, 
крутое тесто, 

Полученное Тесто раскатат 
вею его поверхность ЯИЧНЫ 
зигзагообразные ЛИНИИ, Зать спец 


кружочки, звезд И: п., улож 


ЗДОЧКИ 
и маслом, 


у яйца, В 


ВЫме 
Расто 
1 Поло 
ННОЙ с 


ально 


лист, подмазанный 
до готовности. 


На 
о 


2 


о 


< 


стакана ржано 


яйца, 2 ст. л 


муки мелкого помола 
ра, : 


А 8 ст, 
таны, 1/5 


о ЧА ЛОЖКИ сахд. 
чайной ложки соды, 4 


Хворост 
Молоко, сл 
соль и коньяк 
муку, замесить кі 
Тесто раскат 
зать узкими полоскам 
сложить по 2—3 
ка смазывая. беј 


яичные желтки, сахарную пудру, 
по перемешать и, постепенно всыпая 
` тесто. 
ім слоем, как на лапшу, наре- 
длиной 10—12 см, переплести их, 
ски вместе, соединить концы, слег 
м. Можно тесто разделать в Виде о. 
зочек; для этого вырезать из него кружки и А 
ров, положить один на другой, придавить серединку» 
по краям кружком сделать прорезы. 
Разделанное тесто опускать в гор альца наи 
ленный из топленого масла с добавлением с из жира 
другого жира. Готовый хворост вынуть ВИКИ потодчен: 
на решето или на бумагу и посыпать сахарой корицей. 
ным и смешанным с ванилином, цедрой или 


0080, 
А И. 


арен. 


; ахарно 
На 21 стакана муки— 8 желтка, 1 ст. ложка с 
2с 


1 ной ЛО. 
2 т, ложки коньяка, 1 ст. ложка сметаны, И чай 
2 


бля 
стакана молока, 


1 стакан топленого масла и смалеца 
Коржики 
Муку просеять на стол холмиком, сделать 8 
бление, в которое положить сметану, яйцо, ЕА 
СОЛЬ по вкусу, размягченное масло и замес 


нем 71 
ахар, С 
тест 


Щать 
ое 06 

ИТЬ чар с. 
еб | 


и: 
ячий жир, подгото 


7 
Ра 
к И 
я т ни! 
юй 


ТИ 
ТИ 
1, 


ИР 00 
И 


А 
7 


ИТ 
5 МИН, 


ЕСА 
Б. приготовит 
о Слойки ПОЛ 
ушне на 2 слоя, 

ой с нижней 1 
Ч Зровнять и т 
"Морочкой за: 


вилкой несколько проколов, чтобы пр ГВЫ- 
атр В рвались, и выпекать в горячемщухово» 
2329 


у ую Я ) е Ве мерно 10—15 мин. А 
р, 5 М р, ка пр а муки — 2 ст. ложки масла, 2з стакана сметаны, 
М Я а У, ӨТ я ки сахара, 12 чайной ложки соды. 
й Г 01. 
Резак Ч, % ИР ПИРОЖНЫЕ, ТОРТЫ, КЕКСЫ 
о тЫ! 
тоц да Слоеное пирожное с яблоками 
Печ, Чу А тотовить пресное слоеное тесто, как указано на 
м 8 Адо 758, раскатать его в пласт толщиной 1 см; длиной по 
о С меру листа, на котором будет выпекаться слойка, 
“Ч йно; "Ола 3 скатанное тесто разрезать на полоски шириной 7 = 
е Ка с). С ў см, положить на лист, слегка смоченный водой, смазать 
т У полоски взбитым яйцом, сверху украсить рисунком при 
кел мощи вилки или концом ножа и поставить в духовой 
В сах шкаф на 20—25 мин. Выпеченная слойка должна быть 
тать И, По арнур 0 толщиной 4—5 см. 
Степен) ТМ Отдельно приготовит! яблочную начинку, 


М, К Полоски слойки поло 
10— 19 а Лапу, и, толщине на 2 слоя, і Я 

СМ, п На слой с нижней очкой положить яблочную на- 
‘инку, разровнять и поверх начинки наложить слой с 
верхней корочкой, затем разрезать на отдельные пи- 
рожные, посыпать сахарной пудрой и переложить на 
0л0д0 с бумажной салфеткой. 


сить на доску, разрезать вдоль 


Соединить КОНЦЫ е 
ТО разделать в Вере 
> кружки разных ри 
тридавить середину, 1. 
Ы, 


1 
авлением ба 


А На 2 стакана муки — 250 г масла, 1 яйцо, И, чайной ложки соли, 
Й стакана воды, /: лимона или немного разведенной лимонной кис- 


"ГОТОВ 
ПОД Лоты Для начинки — 1 ке яблок и 11] стакана сахара. 


ВЦ И 
Слоеное пирожное с кремом 


ВИЛКОЙ л 
ти о Приготовить пресное слоеное тесто (см. с, 253), раска- 
БАС. или КОР "| тать его в тонкий пласт по размеру листа, на котором 
°дрой р Удет выпекаться слойка. Тесто переложить на лист, на- 

ложка. колоть вилкой в нескольких местах и поставить в духо- 
| 1, ВОЙ шкаф на 12—15: мин для выпечки. Таким способом 
‚Я 


972. испечь несколько пластов. Готовую испеченную слойку 
. ёреложить на стол, обровнять края, срезав неровности, 
‘резки мелко нарезать и отложить. На пласт испеченно и 
Слойки наложить слой крема — заварного или сливочы 
ного, разровнять, накрыть другим пластом слойки 

Него также положить слой крема, Всего сдел так 
способом 3—5 слоев. Верхний слой с кремо [ 
нарезанной крошкой слойки, Затем разрезать 


полоски (по 67 м) и из к 
рожные, Сверху Посыпать А 
Положить на 6 


сахаром, 
Су холодным ми 
кипения, снять с ня, 

Для приготовлен: 
с яйцами, давт 


огне до з 


Молоко ПОЛ 
молоко , ПОМещув 


а з ая 
пр ибав 


› 
ИТЬ Ва} 
Крема са 


д И, помешивая, рва Е 
за? у е т д 
отне до з, Охладить, Масло ВЗ о 9 
бела, пост В него охлажденную сме > 
а сливочного масла или ( 
ё сли ог 29 Маргдрди 
1 7 Ки соли, ий ЛиНона ый т, 
Заварного крен — 
7 Молока, 2 ст, ложку 
Г 14—07 


200 г славо 


Ка, 


с миндалем 


|] 


ть масло или мар- 

от 1 яйца оста. 
натертую цедру 
з шар, накрыть 


выемкой), 
маленький 
ть на лист, сма- 
м миндалем или 
10—15 мин для 

. | - бсы- 
то сверху слегка 0099 

а. й блюдо с 
его положить на 0) 


выпечки. Готовые пирож 
пать сахарной пудрой, после ч 
салфеткой и подать на стол. 
На 2 стак 
хара, 2 яйц 
миндаля. 


ые м 


ана муки — 


гана са 
3/, стакана 
150`г масла или маргарина, З ст 
а, 1/4 пакетик 


1 мона, 1 
а ванилина или цедра с 5 ли 


ТЕ 
Гаро 
ЗИ 


алом и СЛ 


3} ВЫСОТЫ, 
м (160°С) 
ЫМ, если 0 


Зв нето пуз 
“0ормы на с 


е, 0 10лщуне 
м б косто 
ао му, 
дъ Тамо В 
а и К ЮО 
Меж. 
1) зщ, Ж пш, 
Оет 


поднявшееся тесто может пе ет 

асты чу @ так Как падара А 

ай. 2 . - 

% А т) КЎ я чере? ЕР нежаркий духовой шкаф (160 °С) на 20— 
без Чр Зое авит 

о ‘8 печки. 

Лоу крет й И Я бисквит выложить из формы на блюдо с сад: 

Х а Тец 14 а | ОВР посыпать сахарной пудрой. 

В Ану ау 9 рекой ЕЕ обратить особое внимание на тщательное 
“Го (0) ` Ма про, (9) ООВ желтков: и взбивание белков, чтобы тесто 
Чо а А МОИ поднялось и получилось воздушным. 

0 

‘ОЖ, С Т Чур т, ПР 2 стакана муки 11/2 стакана сметаны, 6 яиц, 1 стакан са. 

о. и р А М ота ванилин. 
ара ТТТ Ў Д мең 4 

оф? ворона 0 ісквитное пирожное с вареньем 

очно И л до нозо И Бисквит | 4 рень 


Отделить яичные бел! 


д 
Др Г Ас 
, 10ка 0 ры | холодное место 1 В 
* | еъь с сахаром добела 
НАалем | тем всыпать муку, п 


›авит ° м, взбитые в крепк 


елор О осторожно, снизу в 
10к яца. энную маслом и 
ЛКо На ртую ить форму на 3/4 выс П 
тесто ТУ жаром (160 І 


В шар Накрыть 
7 Е] А г 
М Месте от 30 мд. тать готовым, ес; 


желтков, Белки поставить 
о воду. Желтки расте- 
бавить ванилин), за- 
авить яичные бел- 
их с тестом 

ть в форму, ема- 
мукой. Заполнив 


сквит можно счи- 
‹раев формы, а 


Т ухой, Бисквит выло- 
остыть, после чего разре- 
оя. Каждый слой намазать 
тем придать бисквиту нерво- 
бисквит покрыть глазурью, 
енья, цукатами, орехами, затем по- 
ЛОжить на блюдо с салфеткой и нарезать острым ножом. 
На 100 г муки пшеничной и 100 г картофельной — 1 стакан са- 
Хара, 10 ЯШ 1, пакетика ванилина. 


лз воткнутая в него л 
ст толщиной рш Жить из формы н 
ЦИальной выемкой), 


‚ 5 его по тол 
И вынуть малеин 


И вареньем без кос 
ЖИТЬ На Лист 0 Нанальную форт 


Украсить ягодами вар‹ 


верху 
ОжиТЬ На 
Пирожное со взбитыми сливками 


д 30 07000 ипи заварным кремом 
И лише Влить В кастрюлю стакан воды, добавить масло, соль 


И поставить на огонь. Как только вода закипит, всыпать 
Разу всю муку, размешать и на слабом огне проварить 
—3 мин, помешивая. Затем снять кастрюлю с огня и 
Прибавлять яйца (по одному), тщательно размешивая. 
Как только тесто начнет тянуться, прекратить прибавле- 
ие яиц, тесто разделать в виде булочек, а их 

На лист, слегка смазанный маслом, на расстоянин. 

4 см одна от другой. Для выпечки поставить лист в ж 


КИЙ духовой Шкаф на 15—52 
зарумянятся и УВеличатся 
фу И допечь булочки До 

Отовые булоч 
приоткрыв, наполнить середину т. те Одной 
добавлением сахара и ванилина ИЛИ лике, 
заполнить также заварн . 
с. 270). Затем. пос», 


УМ ИЛИ сли 
сыпать сахарной 
блюдо и подать. 
На 1 


б К тол 
2еМе, уб 
КИ надрез 


Стакан муки — 100—125. 2 масла 
1 стакан 8000, 1/; цай ‘ОЖки соли 1 
ложки сахара, 114 лаке тика ванилина или 


} 


или марга ина 


стакан сливок, 9 
ЛОЖКИ диқера) 


Сахар зал 
в пену бел 
Роп. Пос 
продолж 
теет (пр рно 
взбивание до по 

Широкий 
ным пергамент 
ка выдавливать на ли 


ая понемног 
взбитыми 
` до тех пор, 
) мин); снять с пара и продолжать 
Г ЛИСТ выстелить промаслен: 
1 ИЛИ пергаментного мешоч: 
‹руглые одинаковые по размеру 
безе. Поставить в не овой иар И т. 
не подрумянивая, Вынуть и ‘ладить. р 
динить по два сливочным кремом (СМ. С. 21 ] 


ОМ. 1 


На 5 белков — 500 2 сахара, Ц: л воды, жир 


Корзиночки с ягодами 


чное пирож- 
Приготовить такое же тесто, как на. т ем, вырезать 
ное. Раскатать тесто в пласт толщиной 5а чем метал- 
Из него кружочки немного большего а, У нало- 
лическая формочка для корзиночек. На кая подров: 
Е ИЛЫ кружочек теста и вдавить, после чег яст или сКОвО- 
Вять, формочки с тестом переложить на а. мин ДЛЯ 
Роду и поставить в духовой шкаф на очек, опро- 
выпечки. Готовые корзиночки вынуть из ор = 
; одами — я- 
и аал окер С ЛОЖКИ гале 
ожно украсить, пос 


кана муки — 150 г масла 


а 08- 
или маргарина, 1). стакан 
а, 1/5 пакетика ванилина ил, 


“ лимонная цедра, 


Ко 6 
"харроми 0 


сварить сироп, Взбить 


У горячий с. 
белками на пар, 


пока масса не загус- 


заь рулетом и 
рд подачей ость 
ШИ, 


ное тесто Д 


терем 


В ванной жиром бумагой, так, чтобы она заполни- 
Чл 1 20ка ар | ую о, высоты. Шечь в духовом шкафу, нагретом 
2 о Са о 
Ло в & °С 15—20 мин. 
“За ур и ЧМ ана муки — 1 стакан сахара, 8 яиц. 
Д ; о 
Одод Рулет бисквитный 
Й, ов 
"ива а 7 Приготовленное бисквитное тесто (см. выше) ВЫЛИТЬ 
Збиты онем о }, | моем толщиной 1 см на пирожковый лист, „смазанный 
Ми бел Уту маслом и посыпанный мукой или застланный белой бу- 
к Пор, Пока уаш В в магой, и поставить ду П в духовой шкаф со сред- 
Снять с асоа пау ти жаром. Как тольк ‘ит зарумянится и будет 
"НИЯ Н Йо, отставать от листа, его сложить на стол и тот- 
СТ в (ао же, пока он не остыл, 


Б тонким слоем какого- 
20 г), джемом или повид- 
рху сахарной пуд- 


пибо варенья без косточек 


и, 
Нор свернуть рулетом и посыпать све 


о 


рой, Перед подачей ость 


Тель 
ИЛИ пергамен 
те одинаковые по рае 


ывший рулет нарезать наискось 
ХОВОЙ шкаф и лодушт ра ЦА у р 
гладить, Безе но Т. витное тесто для аромата можно) добавить ва- 


м (см. с. 270). 


Торт миндальный 

оды, Жир. Яйца растереть с сахаром добела. Отдельно пригото- 

ВИТЬ миндаль, для чего 400 г миндаля промыть, обсу- 
одами А ШИТЬ и истолочь в ступке или пропустить через ‚мясоруб- 

песоч =, ОЛУченное миндальное тесто смешать с яйцами и 

сак на. 7 8.200м И все вместе растирать в течение 10—20 мин, 
ПЦИНОЙ еМ из теста испечь 2 лепешки; для этого тесто раз- 

НТЬ в раздвижные формы или 2 сковороды одного 
" ?азмера, смазанные маслом И обсыпанные сухарями, и 
2:98 Л Ставить в духовой шкаф для выпечки на 12—15 мин. 
осле и `Тдельно приготовить сливочную массу. Для этого 
ГТЬ на І ђ Л сливок влить в кастрюлю, добавить стакан сахара 
р на „Много ванилина, поставить на 


огонь и варить, поме- 
по АЯ, пока не загустеет (цвет должен получиться свет- 
10-коричневый), после этого сливочную массу снять с 
ВАНЯ Охладить ае лопаточкой. 

дну лепешку поместить на блюдо, по 
Слой сливочн. массы, разровнять и накрыт! 


пешкой, сма И 
пать рублены ] т т Л е й, 
\ Яненнь ТОТА д 
м д) 

А с цу, 2 и 0? 
Т7 Лекц с т! 

сахара, 1) Масла, Дала бара Я 

, ро Я с 17 и ў 
Шка в плина “ОЧНО аш. о Т 1 
БА 6 | 
ри 
Торт Песочный е Пр, 
а |. е ере! 
так же, как ДЛ и" 0 Ей 
есто разделит Соч и и! ТЬ 
а а ти, Ка ень Ро 16281 д 
кру ЛОИ лепешки ИЛИ Квад Часть И Пр сть Т 
Щиной около | еле 0474 Одина, й СП 
А См. Лепешки положи 0 осуд 
В духовом шкафу, Готовы ле а и Ренне 0 
7 1, а затем поместить На блюдо т м 


іа нее слой Варенья уу 


ЧИ лепешкой и 
дла. В. Е р му Прим 
і ‘овидла. ерх третьей лепешки то. гат орм, 
крыть т ? 


Подсушить и Украсить ягодами из Ва. ков ДУХОВО 
ренья, цук: ‚ мармеладом ит. п. хай кекс вынут 
Можно 1 ри выпечке одну лепешку смазать взбитым Уложить на | 
яйцом и о! сыпать рубленым миндалем. Такую ПЕС ИСР жуки 1 
пешку положить наверх и слегка посыпать сахарной ам [00 г сливо! 
пудрой. 


972 орехов или ли 
я . Цапо 
На 2 стакана га или маргарина, 5, стакана @ рошка вони 
2 ай 1 , 40. дла, 
40 г варенья или повід! 


СЛАДКИ 

Кекс лимонный р 
ЕЈ ЗА 

Стереть масло с сахаром так, чтобы масса полу С 


е 

р в. 2—5 Мда и 
пышной и сахар растворился. Затем прибави ие доба мена 
приема яичные желтки, растереть г. ИЗЮМ а ем 
вить лимонную цедру, натертую на тер обавить яичные М ыз 
Коринку и цукат; все это перемешать и мешава снизу (А © 
белки, взбитые в пену, осторожно а смазаи | 
вверх. Полученное тесто переложить ры мукой, и @ А 
ную маслом и обсыпанную сухарями и на 0302 МЕ 
тавить в духовой шкаф для выпечки } 
(в зависимости от толщины слоя теста). 15—20 мин) д 
Д Кекс можно выпекать (в продолжение Я бумажны А 
маленьких формочках — металлических О уд 
| Готовый кекс можно сверху посыпать са 


хара, 2 яй 


; н са 
ү стака 
кана муки — 150 г масла или маргарина, РА 
А акаа в 2 изюма или цукатов, цедра от р лимон 


Кекс ванильный 
жжи в теплом молоке, прибавить соль и, 


завести Дро 
лаз а по радиусу, опустить тесто в кастрюлю 
е 


бла 0 се вместе растереть до пышности; Когда тесто 
масло я в объеме примерно в 2 раза, вынуть его из 
увелич мовкой и переложить в другую посуду, выме- 
воды и прибавить яйца, стертые с сахаром и мас- 
ва вымесить так, чтобы тесто стало гладким и 
шкох НЯ Инт в |8 вало от посуды, прибавить изюм и при желании = 


Зер Ик Пако мищенные рубленые орехи или миндаль. Тесто перело- 
" Хт тре пов форму (до 1/5 ее высоты), накрыть салфеткой и 

у Красить А Ищи оставить в теплое ме ‹ только тесто поднимется 
ИТ. п. яда 7 Ҹ изаполнит форму приме ысоты, поставить кекс 
`Пешк " я выпечки в духов 0 мин. 


минд СМ, бт Готовый кекс ва ть из рор Аб „обсыпать сахарной 
алем, Такую „ ПУдрои, положить на бл У нои салфеткой. 
гка Посыпать сах. На 2 стакана муки — 80 г дрожжей, 1 ста- 
„00р ни сахара, 100г сливо ‹аргарина, 2 яйца, 50 г 
10а,90 г орехов или 1 чайчой ложки соли, 
или маргарина, Ў) спин. пакетика порошка вани 


ё варенья или помди, 


у “со, 


СЛАДЕ \ И НАПИТКИ 
ый Ви 
ПЛА | Сладкие блюда ки — традиционное дополнение любого 
гтобы масса пой) 2) Шю, Ими непременно зак 


В анчиваются обеды, они являются укра- 
тем прибавить Доб" ое і дничного стола. Они приятны на вкус, 

обела лотом Чо | л 7 питательны, вызывают чувство насыщення, усиливают дея- 
Ь Д 1 Я ост 


муку, р а с Ь пищеварительных желез и способствуют улучшению пи- 
та терке, Т ЯЗ доения, ", 

добавй СИ) ТА ля приготовления сладких блюд и напитков используют фрук- 
ть И Е И і н ЯГОДЫ и продукты их переработки, сахар, шоколал, какао, ко- 
‚0 поме , сні т А чай, сливки, молоко, яйца, жиры, орехи, муку, крупы, крахмал 
в фор у, И я ругне высококачественные продукты. Блюда из свежих плодов и 
ЇТЬ мук 8) М’ | 00 Фруктово-ягодных соков, сиропов, содержащих значительное 
ии ИЛИ 30= ТОЛ ество сахара в его нанболее легкоусвояемой форме (глюкоза 
на ий ї Фруктоза), органические кислоты, минеральные соли, витамины; 

ЧКИ рм | -Релотавляют собой пищевую ценность, 
та) 9 ( ссортимент сладких блюд и напитков весьма разнообразен. 


ие 1 Пре К ним относятся кисели и компоты, желе, муссы, кремы, суфле, пу- 
ен оной ири, мороженое, чай, кофе, какао, молочные и фруктовые коктей" 
и, фруктовые квасы и’ др. 
исели и компоты готовят из свежих, быстрозаморожен- 
Ных, сушеных, стерилизованных плодов и ягод. Приготовление к 
<еЛЯ Очень облегчается, если вместо ягод и фруктов испол 


ФРУктово-ягодные Сиропы и 
конфитюры, совсем Просто гот 
киселя, выпускаемого 

ля приготовления киселей из со ШТеНно, 
но предварительно Отжать из них , 92 
ную массу, а из мезги 
его надо добавить в 
Уже готовый 


а, вкуса, ар 
рукты и ягоды Для пригот 
Іться о Максимальном 
го тщательно вымытые 


И нарезанные пл 
вергать тепловой 


обработке, помещая ИХ 
Воду, лучше слегка подкисле 


М 
непременно 


нную ЛИМОННОЙ кислотой, 

Желе и мусс ы приготовляют в основном из тех жеп 
тов, что и кисели. Қроме ТОГО, используют желатин или во 
крупу. Готовят их почти одним и тем же способом, с той ЛИШЬ 10 
ницей, что муссы взбивают. Консистенция желе сравнительно плот. 
ная и студне . Мусс благодаря взбиванию с 
нообразную 1 І 6 


меси имеет пе. 
не следует взбивать В 
он приобретает неприятный серый 


Смесь для мусса 
оторой 


алюминиевой пос; 
цвет и металличе 
Желе и муссы 1 
зочках. Перед под: 
несколько секунд 


ГОТОВЛЯТЬ В специальных формах Н ва- 
стол форму с застывшим желе на 


и на 


„. 00тьшее ИЛИ 
жно опустить в горячую воду, чтобы желе лун. К ожНое 
мала, л 
ше отстало от формы. Я м 
Для приготовления к рема необходимы взбитые сливки не ме 


нее чем 30 %-ной жирности 
ренный желатин. 
колад, орехи, фрукты ит. п. 


Е ‹ак прави 
Суфле в отличие от многих другнх сладких лода и 
ло, подается в горячем виде сразу же после Зат с жиром ш сана 
товления его растирают желтки с сахаром, т. аа 
ром, затем соединяют со взбитыми белками, выкла. шкафу не более 
ную маслом форму и запекают в жарком духовом Ч сто нуж 
25 мин. После запекания суфле быстро опадает, 
НО запекать непосредственно перед подачей на а всевозможные 
легкоусвояемым ‘сладким блюдам относят пышной коно: 
пудинги, отличающиеся сравнительно зао реные или Запе 
стенцией, запеканки, ша рлотки, свежие, ва 


еза е рук ауы под сладким соусом. 


горо 
обеда № 
Стало привычным включать в меню праздничного 

женое— исключит. 


ека 
е привлек 
ельно приятный на вкус и внещнокти особой 
тельный продукт. В ряду сладких изделий он выдел 

пищевой ценностью. Многи 


ВНК густоты, ( 
ИЛИ взбитая сметана, а. также раство- 


Ў 4 стакана 
‹офе, Шо: 
Иногда в кремы прибавляют ванилин, коф акку картоф 


ное 
сливоч 

е сорта мороженого, ее «7ивочном 
и: пломбир, отличаются большим содержанием жира ‚молока 
эскимо 19,2%, в пломбире 


0 13 
14,1 %) и сахара (до 40%). М мине: 
2ивок в мороженое переходят также белки, витамин 
ые соли. 


е ого, 
ОМ иомердодинрвойвсем мире считается чай, без кодова 
ИТС; ОДИП сладкий стол, тот тонизирующий рап! 

о действует на ‘организм ч 


таро 
Словека. Неповторимый аро. 


м 
х в 
9с ва 
еа ое ыы ные масла, многие из которых обладают за. 
18 КК дают ем а ландыша, меда, цитрусов, горького, миндаля, 
7 , 
а. 90 ПАС касм 
Зор минами Вг, В» Вз РР и др, | 
Да ата ВИТЕ Е другой популярный напиток — кофе, обла- 
юу Я р т коНкуриРУ ароматом н вкусом и оказывающий стиму- 
ар соу2 но, | С й А ирите на организм, Основные компоненты натурально- 
0 Ш ейс Е 9 игонеллина, 5—8 0, 
м ме Ранар А НН Гоше де % кофеина, до 1% тригонеллина, 5—8 % Со: 
6 м А Я 


0 ИМ Й 
Мош мат той кислот, до 1 % лимонной кислоты, 5—6 9% угле- 
Рейно И а 5 %. минеральных солей, в том числе около 4 % 
р , 
108, 


ора Д | Ау калия. , инаково хорошо употреблять и в чистом виде 
И Пол 97 о ® ай Н а Е со сладкими изделиями), и в сме- 
Тем Зум Е О дкими продуктами — сиропами, соками, сливками, мороже- 
Стеф “Пос Же, 5 а р) @ А Ў) д. Прохладительные чайные и кофейные смеси лучше всего 
дар. Же бон, С т р) ват в конце обеда. р. = 
(7 Вя 0. ле ах тоју 10 тъко велик, что их трудно 
ЛЯ м са Вани Ш] у 


"д 
тт | 
т При Не Ее т. т Готовят сладкие блюда напит 
орет "еду т врта подачи к столу: хранению, даже 
Прияти, а  тдлежат, 
пы 1 10 
НТ 


а различных комбинаций, 
н, как правило, незадолго да 
в домашнем холодильнике, они не 


Взяв большее или 
‘ОДИМЫ В3битые слив крахмала, можно пс 
оа Оа д также ри РИВЛичНой густотьг. Об о готовят кисель средней гу- 
ванилин пеш  СОТЫ, На 4 стакана такого киселя достаточно взять 
п. и и кардофет ъного крахмала: Если количество 
Ра ЛЬНОГО крахмала увеличить до 3 ст. ложек на 

’ после выпечки, Даа Ч стакана, можно получить густой кисель. 
ом, иногда и рименяемый для киселей крахмал разводят охлаж- 
іМИ, дикта ше ДЕННЫМ отваром, соком, сиропом, молоком или водой, 
модуло ео н одну часть крахмала разводят 4—5 частями 

; ости, 

И карот всей, азводить муку нужно в момент варки сиропа, так 
пеной, лыш ізі Пэй если ее развести заблаговременно, она осядет на 


вежи! е, В 


ее количество картофельно- 
чить из ягод и фруктов кисели 


ла ио и аЗведенный картофельный крахмал надо процедить 
87 


М: В Я еа 
и здНИЧНОГ А тр бї | 03ь сито и влить в горячий сироп сразу, а не частя- 

ВН я ош | "И, быстро азмешать, довести кисель до кипения и 
СИ нделяет в п р Я т 
у ВЫД САИ ом Рекратить нагревание. Кипятить долго кисель не сле- 
ОН 0 и | р 


НО = 12040 
особе! И ет, иначе он сделается жидким. 


исели подают на стол холодными: кисель средн: 

(до тамини дт Пустоты можно подать и горячим. Густой кисель 

гй, ВИ? И разлить в формы и хорошо охладить. Пред 
С кю форму смачивают внутри холодной водой, 

Денный кисель легко отделяется от нее. 


Чтобы на 


Поверхно 

| - ХНоСт 

ка, Надо посыпать его тону 

| сахарной пудры. т 


| Отдельно К кисел 


п < Юю, гу 
Можно подать холодное 0 
взбитые с сахаром Мороженн ) ш б. ом 
1 е, Молор Мета) И 010° 6 
| ’ "ЭЛОЧНЫй метан ИР стр) 
Кисель клюквенный или ем Коктейль № И Яга ее 
Я оды перебрать пу, | ородиновыў САА. оложе 
Ё -чреорать омыт С т 
размять пестиком или Г. ВОДОЙ и Хороц то маш 
г ССТ ‚ ЧИ ЛОЖКОЙ, добавить 1 Е и С т И 
ПЯЧеной холодной волт Тре 2 стакана ку. ор ТИТЬ 
отжать через марлю о ЯГОДЫ сквозь Сит и и килит 
Г. е] Марац, ЪОКИМКИ ОТ ягод залить 2 стака. № алм: а 
ДЫ, ( "э На огонь и КИПЯТИТЬ в теч 1 3% стам 
5 мин, после ч; ИТЬ не ЧИ 
| Пр; | р положить сахар, вскипятить № | 
влить ра І ‘тофельный крахмал и, размеши: из суше 
вая, дать заки раз. Кисель и >? 
В гото К лить отжатый через марлю соки оные и промь 
орошо размен м 
хорошо раз полю, залить 9 12 
На Іста ш смородины — 3, стакана сахара, 2 ст, | 


ложки картоф 


ала. 


Е 


клубники, земляники и других ягод 
б Ў еть 
Клубнику перебрать, очистить, промыть и проте 
СКВОЗЬ сито. В кастрюлю влить 91, стакана горячей 
ды, ноложить сахар и размешать, И: 
Полученный сироп вскипятить, заварить рази 
картофельным крахмалом и дать еще раз ЕЕ ОЕ 
В горячий кисель положить приготовлен 
шоре и хорошо размешать. Е: 
Јак же приготовляют кисели из малины, черн 


і карто“ 

И ОЖК Е 
На 1 стакан клубники — 3/, стакана сахара, 2 ст. л 
фельного крахмала. 


Кисель из 


Кисель вишневый 


Вишню промыть в холодной воде, очистить © 
к, пересыпать саха 


ром и в таком виде остави 

чение этого времени несколько раз леремеш и над! 
'Обы образовалось больше сока, который и 
добавить в готовый кисель. Косто д 
‚ячей воды, вскипятить И Ш 
залить ягоды И ещ 


т косто 
1/; Ч, 

на 12 

Ъ яго: 
0 


Б 
тать на 9—95 


‘лазить на огон 


Пе о переме 
ород 
Зац р зава! 
се © Курати | 
и ой боль 
' Ущень 
"а коио 36, 
З тор 
ВИ 


товый кисель влить сок ягод и пере 


| 0 тереме 
С ғ ОГНЯ, 2$ 
М м р шни— Зв стакана сахара, 2. ст. ложки картофель-_ 
А Ч стакан ви № 
Ы ПУ и ио , В хил | 5 
Кор Ора, е, А Кисель яблочный 
е 0), А | 
В ер; оба о й промытые яблоки нарезать тонкими ломтика- 
НМ Єт Я нтр ий Хорошо ть в кастрюлю, залить 2 стаканами воды и 
а Ор тодо ТЛ варить, Когда яблоки разварятся, откинуть их 
Оң Яго Каор оо наа положенное на кастрюлю, полученное 
И Д адр М. олосяное сито, 
ЦУ т 80 
Тож р 


А № ть сахар, вскилятить и заварить разведенным карто- 
я Ж 
Льныд ® Са [жмыымкрахмалом. а 
Храдугл А | 1500 г яблок — 3), стакана сахара, 11) ложки картофельного 
03 "Па крокчала. 
Жатыр 5 | 


Ч торе протереть и смешать с отваром. После этого поло- 


Через Мард Кисель из сушены; эк или кураги 
СОТ 

Перебранные и промыт: 

кастрюлю, залить 31. ст 

‚ Иде оставить на 2—3 ч. З з этой же кастрюле яб- 

| "ки поставить на огонь три медленном кипении ва- 

ТЯНИКИ и других яод ИЗО мин. Отвар процедить сквозь сито в другую каст- 

ГИТЬ, промыть И проще полю, а яблоки протереть, положить в отвар, добавить 

> 21/5 стакана тортів | 0, ЯСЕ это перемешать и ‘вскипятить. Полученный 

ь, | рый сироп заварить разведенный картофельным 
ь, заварить рій Е ом, 


(217 ИСель из кураги приго 
23 ‚ВСКИП у Т 
ГЬ еще р 


П 10 саха а берут б 
пе 10 Ра берут больше, 
приготовлен Па 100 ес 


ины 8 7 | пеные яблоки положить 
3 07аканд 00020, 


па горячей воды и в таком 
" Я 


товляют таким же способом, 


|. Ущеных яблок = у, стакана сахара, 2 от. ложки кар- 
ет ши | вльного крахмала. 

лалины, Я И Ие > > 

3 У 7 ель из сушеной черники или сухих ягод шиповника 
х 2) 8 

сахар ‚ Промытую в горячей воде сушеную чернику (или су- 

ягоды шиповника) залить 2 стаканами холодной во- 

аР ДЫ и Поставить варить на 15—20 мин; Когда черн. 

Ы Станет мягкой, отвар процедить в другую кастрюл 

де, РОДЫ хорошо размять деревянным пести 


ком или лох 
Овь залить 1 стаканом воды, вскипятить 


Оцедить в кастрюлю с отваром. Затем 
‘Ще раз вскипятить и влить разведен 
\рахмал. 


ОЛ кү М0) 
Льшие тарелки | 


Лока. В это 
таканами Х0- 


пек на небо, 
Кисель можно Приготовить из сухого мо 
случае стакан сухого молока развести 9 с 
лодной воды и остав ть на 30 мин для наб 


ВИТ 


‘мал, разведенный в стакане вод! 
б 


и снова довести д. ИП 
На 4 стакана м 


а с ХОЛОДНОЙ В0: 
Зачистить от грубых волокон, промыть в 


Й 0 МЯГ- 
пятить воду ссахаром и проварить в ней резе 
кости (5—7 мин), ‘после чего процедить. аел п. 

Й Е < Ма Й 
отвар влить разведенный картофельный кр 
мешивая, дать закипеть еще раз, ЕЕ 

так ара, 2 = 2 
На 250 г ревеня — {{ стакана сахара, 
крахмала. 
* Кисель из ягодного сиропа 


нее сироп 
Взять два стакана горячей воды, т . дрі), до 
(вишневый, клубничный, ео КИСЛОТЫ, 
бавить сахар и маленький кристалл лі ы. Все это, Х0: 
разведенный в небольшом количестве ыы 
рошо перемешивая, вскипятить, влить "р 


Ь 
дат 
а и снова 

1 стакане воды картофельный крахмал 

вскипеть, 


ло?“ 
ара, 2 ст. 
На 1 стакан вишневого сиропа — 2 ст. ложки сахар 
ки картофельного крахмала. 
компоты в или 
(0) 
т можно приготовить из одного вида пе сли: 
‘и. Яблоки, айву, груши, персики, абри ре 5 то- 
решню обычно предварительно отварива 


Кисе 
а ль “олочный 
кастрюлю ВЛИТЬ 3 ста м 
прибавить сахар. Кукурузный м а, ИП 
ный крахмал разре апе ВЫ или ка 
“мал развести в | стакане х Картоф М 
кипяченой воды, влит. ео а 
У ДИБ Вип моло Олока и 
КИПЯТИТЬ В течение 5 МИн на слабо, "о нп а 
н а Лабом огне. "Вая 
ля аромата в кисель, пока он Горячий 
вить ванилин Или снятую теркой цед с т приба 
апельсина и хорошо перемешать. Разлить горят не 
В чашки и охладить. Перед подачей на ст г 
НО ВЫЛОЖИТЬ из Ча 


Ухания, После 
этого добавить еще 2 стакана воды, размешать идо. ' 
вести до кипения. В кипящее молоко положить сахар, 
после чего влить крахмал 


Ы, | 


еня. Веки: | 
Де и нарезать мелкими кусочками черешки ревеня 


в мрезанные Я 
10—15 мин (в: 
НТ МЯГКИМИ. 
ВЫЙ КОМПОТ П 
цу, Если ком 
|. яблок, то ку 
лящЩиЙ сироп 


От иЗ свежу 
Ка ХІ 


М 


4 


Ва 


промыть в холодной 
` черешки ревеня, Вии 


ь в ней ревень дом" 
гедить. В проеме 
льный крахмал!" 


М | 
№ Ги 


С 


. И 
и о улучшения 


9 удалить косточки. В кастрюлю всыпать сахар, зали 


сиропе. Дыню, арбузы, ананасы, бана“ 
л м мандарины, клубнику, землянику, мали 
ЪСИНЫ, ину, виноград не варят, а кладут в 


пел 0 

А ну ада Быстроразваривающиеся ябло- 

(001070 о апорт), очень спелые груши, груши дю: 
Т НОВ 2 


2810 тоже не следует варить, ‘их нужно 
юке вишню 
б а кипящий сироп, после чего снять компот с 
ЖНТЬ 
ИТЬ. Е 
оя вкуса сиропа, обогащения его арома“ 
ми веществами в гтовый сироп можно добавить 


пески фруктово-ягодный. сироп или 


(ару лимона, апельсина, 


| и Компот из свежих яблок или груш 

Очищенные яблоки разрезать (каждое на 6—8 частей) 
удалить из них сердцевину. Чтобы очищенные яблоки 
№ потемнели, их нужно до варки положить в холодную 
ду, слегка подкисленную лимонной кислотой. В каст- 
поло всыпать сахар, влить 2 стакана горячей воды, по- 
жить нарезанные яблоки и при медленном кипении 
варить 10—15 мин (в зависимости от сорта яблок), пока 
они не станут мягкими. 

В готовый компот положить цедру лимона, апельсина 
Ли корицу. Если компот приготовляется из спелых ан- 
10н0вских яблок, то кипятить их не следует, а надо поло- 
ЖИТЬ в кипящий сироп, снять с огня и охладить. 

Омпот из свежих груш приготовляется так же, но са- 
а (в зависимости от сладости груш) можно взять 
“1Ъше. Варить компот 10—15 МИН. 

“СЛИ груши очень спелые, их нужно положить в кипя- 
ЦИЙ сироп и затем снять компот с огня), Готовый компот 


0 
Хадить и разлить в вазочки. 
219001 яблок или груш — 3/ стакана сахара. 


Компот из свежих абрикосов или слив 


Абрикосы или сливы промыть в холодной воде, сделать 

а них продольные надрезы и вынуть косточки. В! каст- 
лю всыпать сахар, влить 2 стакана горячей воды, раз- 

ешать, положить фрукты и вскипятить. 

На 500 г абрикосов или слив — 3] стакана сахара. 


Компот из свежих персиков 


Персики опустить в кипящую воду. Через 2—3 мин вы. 
Нуть их из воды, снять кожицу, разрезать плоды пополам. 


ее стакан 
персики п 
Рюлю со 

На 500 


ами 
Довести 
ГНЯ и при 


Горячей 
до кипе 
жела Н 


ен разме п 
5 -0сле = ” Поло 1" 
“0 эт у и 
НИИ Положить к В Снят, ить у 
ё персиков — з/ 


А оК 
у 0 
Шатр ГА у ү? 2б)! 


КОд Ка 9, 
(4 стакана баара, 00) Пот Вани Ст. 


НОР АР ГР г РУ 
Компот ИЗ свежих Яблок и ЗИШНИ 
Вишню промыть 

точек, полож 


2 стакана 


дной 


Воде 


Р Освободить Отк 
Невые КОсточки Зал . 
‘ИПЯТиИТЬ И Через 


У. Виш 


ук 


очищенные и ные ябло 

ном кипении 10 яб 
После ГО 

НИЯ И снят! 


станут МЯГКИМИ, 


На 300 


ЬКИ И ПОЛОЖИТЬ и 
ть белую мякоть, ную воду поло) 
Хенан 30—40 м 
еще 15 мин, Вс 
тте и нарезан- момента заку 
г варить 10 минут, "Ако, ладит 


рюлю в 


ВОДЫ, | 
ные ябл 
пока яб 


и не ст 


ес 
І. Жить В ВА- ены фр К 
яблс мандаринов уложи 
Остывшие 2010 Е е 
и залить си < и а 
р К { мандарина — 3/4 стакана сах ара. и и а м 
На 250 г яблок ш 4 ма 7 ма А 
Та ахар, 
Компот из айвы ыы 9 п р, | 
омпот и о льками, тъ Додор 
Айву очистить от кожицы и семян, нареза 
залить холодной во 


М Ме 

ую добавить лимонную Ман Пако Кос 

ДОЙ, в котор ПЕНИЯ д 

кислоту, Поставить на огонь, довести до кипения, 
[2 


зу СНЯТЬ С СУМ Мал 
вить сахар и варить до мягкости. Готовую айву 


9 
ое ` 
В ЛН: С. 
хладить. Е тровать 1 9 
т и Этот компот можно ароматизі 1 оградным Мек, меу Я 
ри, Й имонны оком, ИЛИ вин Де ду 
монной цедрой, или лимонным с 0 р СРМ 
Столовым белым вином. дного вина Р “0 и 
» 0 г айвы — 120 г сахара, 2 ст. ложки виногра { 
ара или ЛИМОННЫЙ сок по 60ср, 


72990 >>> ЗЧ 


_ быстрозамороженных фруктов и ягод 
„ПОТ 
‚Ком 


нор енные фрукты или ягоды (слива, ВИШНЯ, 
у В оро лина и др.) могут быть использованы ДЛЯ 
# 8, Ода и | уба! ния компота так же, как и свежие, при этом 
Про, не» Осро бг ова тони Не требуют. 
ло па Ме м какой И анороженные фрукты или ягоды вынуть из 
са Сор Ч оід ОЯ коробок или целлофана, дать постоять им 15 
Ў Хар СУС йо доводя до размораживания, затем промыть в ох- 
“Оки » Вазу Зарић ой кипяченой воде, уложить в вазочки, залить 
Локи 2 ару Ца р ЙКЕ птельно сваренным теплым сиропом и дать на- 
Ю, Д е Ста 1 тр О а, Для приготовления сиропа сахар развести 

Овал И Аут му Аа 9—2 стаканами воды и дать прокипеть, Для улучшения 
7 Коно (уса в сироп рекомендуе добавлять немного вина 
4 ан № (портвейн, мускат и др.), зра или коньяка, 

бар, На 500 г быстрозамороженных ягод — 1 стакан сахара, 

ки Мандарунор | Компот из сме 


1 сушеных фруктов 

іТЬ ’ Сшщеные фрукты п 1 
а в ДОЛЬки Ио: Ш Залить холодной во; 
реза елую №» М воду слить, фрукты п 
1арезать в ВИДе солоуки кипящую воду пол 
ГКИНУТть На сито, Ви. 90м кипении 30—40 1 


| стаканами гор | варить еще 15 мин. Всыпать сахар, остальные фрукты 
‚ очищенные и нарме 


варить с момента закипания 15 мин. Снять с огня, за- 
гении варить 10 ину 


‘ть, отделить яблоки и гру- 
г дать постоять 10 мин. За- 
Ыть 3—4 раза теплой водой, 


руши и варить при мед- 
мин, после чего добавить яблоки 


рыть крышкой, охладить, 


На 200 г сушеных фруктов: (смеси) — 1)» стакана сахара. 


ов уложить в" Компот из чернослива 
гарин 


Чернослив 2—3 раза промыть в теплой воде. В каст 
ролю) всыпать сахар, залить его 2'/ стакана горячей во- 
ДЫ, размешать, положить чернослив и при слабом кипе- 
АНИ варить до мягкости 15—20 МИН, 

ак же приготовляют компоты из кураги, но при варке 
Достаточно довести его лишь до кипения. 


На 200 г чернослива — \ь стакана сахара. 


дна Сахарі. 


Компот из чернослива, изюма и кураги 


Чернослив, изюм и курагу промыть 2—3 раза в теплой 
Воде и сложить на тарелку. В кастрюлю всыпать са 
Залить его 3 стаканами горячей воды, поле ких 
Слив и варить 15 мин при медленном кипении, П 


То положить курагу, изюм и варить еще 5 мин, | 


Если чернослив слишком 
варительно Замочить его ет И, Рекоменд 
На 50 г Ой воде, о 


< кураги, 100 > „> 
хара, УР 2° 0косливд, 5 


Для приготог 


5 4 И Муссор ры 
Тин, а для ж т 1 Муссов Употребляют 
Ующее в. 1Ют ж 

тываемое из м ре ее вещество е 
в 2 раза мен пте 1 

О 
ТИН Пищевой жела. „И 

ИТ слоте > 

ВОДОЙ; на 1 ч; о ХОЛОДНОЙ кипяце 
60 мин раст зор 
его рас , 

А = 
ких \ хш . ложки 
МЫТЬ > ДТ 21 чайной 


водой (н: 
ВИТЬ ДЛЯ н 
желатин 
помешивая, 
полностью 
нельзя!), 
Агар 


экз клюквы, чер 


И ВЛ 1 И ввести, 

котором желатин ВИТЬ" ИЗ ЯГОД ( 
КИПЯТИТЬ сироп И ЗЛИЬ торячеј 
‘и мабом отне, 


б и растворяют так же, как листо 
вой желатин, но предварительно отмачивают в холодной 
воде в течение 2 ч, Ея 
Желе в зависимости от применяемого сырья може 
быть прозрачным или непрозрачным. 
: 2 в порцион- 
Подготовленную для желе смесь наливают в пор га 
ную посуду и охлаждают в холодильнике до образован 


у о 1 И амора- 
студнеобразной массы, не допуская, однако, замор 
живания. 


П 
Перед подачей на стол форму с застывшим желе на | 
опускают на несколько секунд в горячую воду, Ч 
2келе лучше отстало от формы. 


Для получения мусса смесь, из которой его годов, 
необходимо взбить металлическим спиральным вени 
ком или миксером. Перед взбиванием смеси, приготов> 
ленной на желатине, ее сначала надо охладить до КОМ 
натной температуры, а затем посуду с нею поставить 


В таз с холодной водой, льдом или снегом или просто 
В холодное место и взбить, 


желе при подаче желательно полить сиро- 


т тех же плодов и ягод, из которых они 
ше 


му Н таны. Отдельно к муссу моо подать холодное 
ука Я "тотор. пивки, фруктово-ягодные соки. 
х Е око, 5 а 
ей) Ще КОЖ [ой Желе из свежей клубники или ‘малины 
Е Хол ТА овленные промытые ягоды пересыпать сахаром 
Же бо, в МЛ подго нормы) и оставить в холодном месте на 11/— 
А “ат и М о в течение этого времени несколько раз переме- 
Литр Ка, пу Ч | я (я Образовавшийся сок-сироп слить, процедить и 
0 Час Дод Ще и в холодильник. Ягоды залить горячей водой, 
ре “Тең Во ОТ м т м до кипения, дать им настояться 15—20 мин, 
тень Аа р о о чего отвар процедить, всыпать в него остальной 
Я Ве ] А 
А ой о р, довести до кипения, снять с огня, влить раство- 
латин 80р К енный процеженный желатин (см. с. 284), размешать, 
гет предь (в іде вить сок-сироп, добавить лимонную кислоту, разлить в 
Затем „ИИ и орционную посуду и охладить. 
2 Час “алип адр, На 100г свежих ягод — 3—4 ст. ложки сахара, 12-15 г 2села- 
по тей ОД) П на, менее Ш чайной ложки лимонной кислоты, 400—500 г воды. 
5) Сл его 4. 
а ВОДУ оту 
їШне влаги ү в Желе из клюквы, черной или красной смородины 
В котором елат л о ТАИ 
= Приготовить ‘из ягод сок и поставить в холодное мес- 
ТОМ КИПЯТИТЬ срд 


от так же както 
гмачивают в хо | 


немого сырья М 


дить и разлить в формы или вазочки, после чего поста- 


ТО, Мезгу залить горячей водой, 
варить на слабом огне, отв 
Вить саха 


довести до кипения, про- 
ар процедить. В отвар, доба- 
р, довести до кипения, снять пену. 

Кипение прекратить, влить растворенный процежен- 
НЫЙ желатин (см. с. 284) и охлажденный сок. 

азмешать, процедить, разлить в порционную посуду 
Шохладить, 


На 100 г ягод — 3 с 


д т. ложки сахара, 12—15 г желатина, 600 2 
воды. 


Желе лимонное 


В кастрюлю влить 3 стакана воды, 
размешать и вскипятить. В гор 
ру, срезанную с половины лимона, и растворенный жела- 
тин (см. с. 284). Все время помешивая ложкой, сироп до- 
Вести до кипения и влить лимонный сок. 

Горячий сироп процедить сквозь полотно, слегка охла- 


всыпать сахар, 
ячий сироп добавить цед- 


ВИТЬ В холодное место. 
Иа 1 лимон — 1 стакан сахара, 25 г желатина: 


р р 
Апельсин: Г: 
Зерна удал а 
м Ыт уо" дуї 
ставить 1» тод ме, 
г лао Ч, ЧТО заха К И. 
всыпать оставшийся к образовали (4 Г Ў и’ 
Векипятить. Сахарии о а) а о 
А р 
ав 1 98° 06 


ХЛадить 
? 
ТЬВ Холодное 
ОМТИКИ аде 
еи т 


С 


кем, смесь довести до ки. 
в нее растворенный жела- 
ть, разлить в порцион- 


2 72) у) 
патина, 500 г воды. 


Р 
шоколад и сахар, д004: 


желатин 


На 75 г 


ложки сахара, |4 1000$ 


Желе из простокваши или кефира 


5 у лять | 
Для приготовления этого желе следует употреб К 


пастеризованную простоквашу. ‹арным 
Свежую простоквашу или кефир смешать с саар 
песком и ванильным сахаром, хорошо взбить, доа 
растворенный желатин (см. с. 284), хорошо ра ить, 
разлить смесь в порционную посуду и быстро охлад 


. та сахара» 
Я На 1 бутылку простокваши или кефида — 4 ст. ЛОЖКИ 
4 порошка ванильного сахара, 15 г желатина. 


вы Мусс из свежих яблок 


Е 
блоки промыть и нарезать тонкими ломтиками, Уд 
емечки. Залить яблоки 21, стакана горяче 


Разлить в 
Нова охладить, 4 
ов, 


= д0 тех пор, 
зака, 

тамака пахнет гу 
отъ мусс в фор 


(см. { 


1 
взбиват 
м) 


шоному. муссу 07 


орот иди соус 


Чин — 16 г обеда 


ар Пау а, В, 

М зо № м мягкости. Слить сок в другую аи 
ор К | о (70 Б о) марлю, а яблоки протереть 
уб О и растворенный же- 
у . дей ц \ у НЫЙ с АСЕТ РОСИ а к. кипения 

паз Ар С р праша ШО а аалы лубокую каст- 
Њон зору В К И прин, Все Охлажденный сироп вылить в глу а 
гу Ча, Ще вы 1) охладить. алюминиевую), положить туда же 


По еъ ор НЕ ческим ве- 
РУ Оро ло (Но анилина и взбивать металличес 
о уу це | о, немного в браз стой массы. 
з Слер Усу Сір М ЮО ли в миксере до образования пение 
БТ 


2 7 с р ев 
1 су Ка у 1 только масса слегка загустеет, быстро разлить е 
ела _ Я по 11 Л Кк пли вазочки и охладить. 

Ло Ост] МЫ 


| 5 < жих фруктов приготовляют так же. 
Ной ложь 80р Дар Мусс из других свежих фрук 1 


сана сахара, 15 г желатина. 

У НЗ ел р Бат т, "102502 яблок — 3/4 стакана сахара, 15 г желати 
200 1а1да ро М Мусс лимонный 

еж п А Приготовить смесь так как для лимонного желе, 
ОДНО Г влить ее в кастрюлю, кото поставить в холодную во- 
д 9 ема лу или на лед, и взбивать металлическим веничком или 
жем, СМес в миксере до тех пор, пока не получится однородная пез 
В нее а Ло, | стая масса. 
ат ЗОренный а Когда масса начнет густеть, взбивание прекратить, бы- 


5 В поди, стро разлить мусс в формы и охладить. 
2 К лимонному. муссу отдельно в соуснике можно подать 
Латина, 500,2 адд, яодный сироп или соус из красного вина. 


дное На 1 лимон — 15. г желатина, 91 стакана сахара, 2 стакана воды. 


шоколад, и сала де УС Из ягод 
ренный желами (№! Ягоды свежие или замороженные перебрать и промыть 
т мы голодной воде, размять ложкой или деревянным пести- 
ой са" ом в фарфоровой посуде и протереть сквозь волосяное 
22. ито. Выжимки от ягод залить 2 стаканами горячей во- 
Я | ДЫ, вскипятить и процедить. В полученный сок положить 
ли кефир ТОЙ сахар и растворенный желатин. Все время помешивая, 
7 я. В охлажденный сироп поло- 
ивать металлическим веничком 
ания пенистой массы. Как толь- 
7 стеет, б в Фор- 
бить зи | мы или вазочки и ад " быстро разлио У 


и На 1 стакан ягод — 2, стакана сахара, 15а желатина. 


Мусс клюквенный с манной крупой 
В кастрюлю положит 


НЫЙ сок Пост 
Залить 3 стак 
процедить и Н 
пу, всыпая ее в ү 
вании. 

Носле 20 м 
песок, дать 


авить В 


ИН Медлен Ипения вор 
Массе вскип 


ЫП 
АЛЫИ оазе НЯ, 
Массу влить ОТжатый ранее СОК и взбить Венич 
разования густой ПЕНЫ 
Қогда масса 


с увел: 


вазочки и чоставит: 
К клюквенн му м 


у у‹ 2310 подать Холодное Мол 
На 1 еп Кач клр РЕ 1 стакан со хара, 9 
крупы, 


ЇЧИТСЯ в 067 


Холодное 


мест 0. 
ТОКО, 


ст. Ложки манной 


ТА 
«ЛЯВ 


Ге 


“ГРИГОтовляют его из 
ем сырых яичных бел- 


опко р 
ен ка е плотная, чем у мусса, п А перем 
и: ‚ Удалить из них косточки, сли: В тор М 
Свежие сли тьшом количестве воды, горхан ох; 
вы запе И. г 2 
затем проте ] го 


гек и остатков непротертых (оу үз сметаны 
ть отвар, процедить его, растворить В нем ишо е яго 
1ь отвар, 1 роцедить, В сливовое пюре ТН Надо перебр 
е белки. Посуду с пораи тъ сквозь о 
10й и взбить смесь до ора "Метанод (пе 
массы — объем ее должен увеличит 
массы 


слив пр В 
Набухший желатин и 
добавить сахар, сыр Е А 
ставить в с холодной во 
вания пышной 


иготов 


т 
Е 
Т 


№1 ста 
Й у Кан смета 
т ТІ ИТВ 1 
б якой струей влить №, 
и Ж оивать, тонкой ст ТА 0 едно 
-втрое. Продолжая взби р Я ассу раз } 
о. желатин. Приготовленную массу Замд 
а ладить, ‚ № 
в порционную посуду и охлад; ара РЕ... у нк 
— 5 ст. ложек са) , Оду 
На 5004г свежих слив 5 у А 
ка, 10 г желатина. Ма додо у м 
КРЕМЫ вок вла Вы т а 
сл а і | 
Ч всего кремы приготовляют из о: же аю пуду 
е Кроме того, в состав крема могу е вещества, батин щат Е 
БЕ антер молоко, сахар, ароматичвскне оаа смесь о оао," 
атин, орехи, шоколад и другие Е Ж @ посаду 
азливают в порционную посуду и охла ормы, ее на не Ц Повод 
я тобы крем легче было выложить из ф горячую воду. | к 
сколько секунд погружают на !/ объема в 


сы ИЗ 

кие соу: б 

дельно к кремам можно подавать И можно пд 
до (см. с. 299), шоколад, кофе, Сам кр 

ово-ягодным сиропом, 


СЛИВКИ ге или в холодну 
а 


е СЛИВКИ, все время л 


(пена должна 


Крем из сливок 
стрюлю (но не алюминиевую), по- 
а о воду и взбить до образо“ 
держаться на веничке). 
омешивая их веничком, 
Ж ного 

в сахарную пудру, положить нем 
0 авая мешать, тонкой струйкой влить 
ий ий желатин, который предварительно надо за- 


ние 20—25 мии в холодной воде, отжать 


к — 12 ста! 


6С 


ь в кастрюлю 


с ыы сить На 2 
Ч пены 
В “бр В №, ия стон 
‘Те М $ П взбиты Я 
0) Я В и рр 0 епенно всыпат 
© Мес. 96, Чо пост не перест 
Но С то ма 20 тШн" 
Ч А 0 аствореннь 
27 т „инвать в тече Пе 
е т А аЧИВ ‘ворить в 1/4 ст: 
9.0 Олор ЭДИМ омешивая, растворить в уу? 
о 7 Н у ПЯ Та 1 стакан густых олі о 
к, р С и _ птйна, 11 порошка ванилина. 
мъ Є" 
; САН А, Ё 
Сс - 
| = Прато Сметану. влит 
ннер Ся Тозу поставить на лед или в х 
Лее п лот "рых ян 0 пор, пока объем сме 
ТЬ ИЗ Ная, еру После этого „В смет 
льшо КОстоткр а тонкой струйкой р 
Пичет Крем, хорошо перемешг 
Оста ветро или формы и охладить 
Ц М НЫ ОНС 
Ь его, Растворить виа, Крем из сметаны мо 


ЛКИ. Посуду с порето 
збить смесь до образо 
© должен увеличитыя 

тонкой струей ви 
енную масе). разлить 


ара, ГА 7 —7 НЫЙ 179 
л 2. 


пюре из свежих 
Ягоды надо пер 


тереть Сквозь волосяное сито, а зат. 
"ОН сметаной (перед тем, как влив: 
На 1 стакан сметаны — 


ягод: зе 
ебрать, промыть 


ина, ‘1 порошка ванилина. 


Ванильнь 
Сливки перел 


холодную воду 
Т 


Все время поме 
ставая мешать 
э 

Шоколадный 


же способом, 
надо размешат 


орая должна держаться на венич 


ІЙ, шоколадный, кофейный кремы 


на сахарной пудры, 10 2 


‚ ванилин, 
ать до тех 
лерно вдвое. 
веничком, влить 
тин. Полученный 
о разлить в вазочки 


ть с добавлением 
оники, малины и др. 
лодной воде и про- 
смешать со взби- 
ь желатин). 

/а стакана сахарной пудры, 10 г жела- 


ИТЬ В кастрюлю, поставить на лед или в 


и взбить до образо 


шивая их веничком, 
сахарную пудру положить немног 


вания густой пены, ко- 
ке. Во взбитые сливки, 
постепенно всыпать 
о ванилина и, не пере- 


] тонкой струйкой влить растворенный же- 
Латин. Мосле этого крем разлить в формы и охладить. 


и кофейный кремы п 
ля шоколадного кре 


Ь с сахарной пудро 


желатин Растворить в !/; стакана к 
вара, приготовленного из 2 чайных ложек натурального 


кофе. 
На 1 стакан г 


желатина, ‘|, порошка’ ванилина, 


устых сливок — 


1/3 стакана сахарной пудры, 


риготовляют таким 
ма 1 ст: ложку какао 
й, а для кофейного — 
репкого кофейного от. 


10 г 
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Крем ягодный 


за Мороженные яго 


Т 
промыть в Холодной С 
СКВОЗЬ волосяное сито, Полученное Ь 


тту у хп > < те е 
сахарной пудрой. Сливки процедить В Е. перемещ а 
вить на лед или в холодную Воду и взбит, А 110, поста 
а т ат. с у М Э, 0 г 
Густой пены. Во 1ВКИ положить разования 


Свежие или 
ну) перебрать, 


ИТтЫе сл 
дЫ с сахаром И 


>зазмелтал Е ТЫе яго; 
аро о | азмешать, затем, не пере Яго 
размешивать, влит! тонкой струйкой растворении 28а 
ка теплый желали г. Крем быстрое ренный Слер 
УА) ысгро разлить В фо 
охладить. РОрмы у 
На 1 о 0— 3/4 стакана сахарной пидон 1 
кана ягод, [02 асна “^рной пудра, 1) ото. 
ые с сахаром 
В кастрю сливки, поставить ее на лед 
или в хол гь сливки металлическим или 
деревяні бразования густой ПЕН За- 
тем по. ную пудру и ванилин (17; по- 
рошка). подавать на стол, иначе 
сливки | Г таться жидкими. Взбитые 
сливки ‘ими ягодами, с мороженым, 
бисквитом. 


ки сахарной пудры. 


битая с сахаром 


тпать сахарный песок, 
холодную воду н и 
вать сметану с сахаром зования густой лоша 
товность сметаны определяется по увеличению са т 
в 2221/2 раза. Для вкуса в. сметану можно добавит 


№ 


Взбитую см 
можно подать 
На 1 стак 


гдельно 
етану тут же подавать к столу. Ола 
заварные булочки или свежие яг 
ан сметаны — 2 ст, ложки сахара, и 
ИТК 
МОРОЖЕНОЕ И СМЕШАННЫЕ ПРОХЛАДИТЕЛЬНЫЕ НАП 


Пищевая промышленность вы 
ственное мороженое в 


иелго блюда 
молильника, 


арниром к мс 
тропы, в361 
ц, консервир 
ороженое С 
"АННОЙ в гор; 
ое приведе 
По кеното, 


00да, 
Ител 
ЧНЫ у 


ц 


харом 


ать сахарный Тек 
лодную воду и 0 
гия пустой пень, А 
> личению'ее ии 
‘ожно добавит» 


ПД 
Отдель 
к а. 


ленностью, выраба- 
, ое промыш) = Т 
З Ое п Дое ое, выпускаем н со стролим соб ое 
Одур, Пк, т Жено льными маш По вкусовым 
к Уа У) у Мор я специал ненического режима. о вку 
к по 920) Ка Пер А 70026 анитарно-гиг евосходит мороженое домаш 
УТ ло Ну ро Мац еМ ВИЕ оно намного пр того, процесс приготовления 
р аав А Д0 лю А хане те" потовления. Кроме ан И а е 
Уйке Зать Тду 00р, То ИЗГ оженого довольно трудоемкий, ау 
Теру Ой р бу о о, йе ашнего мор чение специальных морожениц (обыч 
ро О о д0 аст приме а © да И СО 
Тас Пе вый атрива“_ м при помощи льда и соли) 
Раза Орен ИД Ођс охлаждением т по изготовлению мороженого в до- 
я ть В Тар рецепты и указания п е а НИ! И наконец, са- 
‘ах 1 0 ‹ условиях не всегда п] т. 
х Саха Хо нашних А никогда не может получиться та- 
по " подельное мороз а 
- Убрь, у хим, как в прон Ех К Е. 
саҳ “ от почему целесообразн‹ 
8 “Ром ой мороженое, котс 
КИ, та стоятельное блюдо, 
НВК Зит ве ивсмеси с различн р 
Вания Иен 1и Из готового мороз с 
РД Усто лен № дуктами, можно пригот 
ру и ёны 3 сет 
да анилур |“ тательный десерт, Д 
Я Зать стол Ан рожепого блюда по 
С И иль ика 
| Жид МИ, Взбить холодильник а Е. 
годами м Гарниром к мор заренье, яго- 
< Рожен ды, сиропы, вз і Д, теченье, 
изюм, консервиров ты ит. п. 
Ной пудры, 


Мороженое с 
смоченной в гор 
Ниже привед 
мороженого. 
рохладительные напитки ‹ 
Различные смеси, 
сера. 


чки ложкой, 
ты способы подачи 


толу порционного 


алст 


едставляют собой 


ли они пр 


лучше всего 


Мороженое с ягодами 
Засыпать Клу. 
части сахара) 
растворится в соке. Получе 
мороженого (сливочного 
чились разводы, Я 
руг него. 
Так же можн 
абрикосами и 
зовать варенье, 


бнику сахаром (на 7 ч 


астей клубники 3 
И дать посто 


ять на холоде, пока сахар не 
нным сиропом полить порции 
и клубничного) так, чтобы полу- 
Тоды разложить на мороженом и вок- 


о укр 


асить мороженое виші 
Оте 


гей, малиной, 
Вместо свежих ягод м 


ожно исполь- 


На каждые 100’ г мороженого — 30—40 г ягодного гарнира. 


Мороже 
Ное с Орехам 


и |] Ш 

А Разложить Мороженоа к га 
06) очки по у (00ехово а Рр, 
РОМ и посыпать КРУпнодробл, ОЛИтЬ шоке Де о 

Поколадный арни Ро бленым олади е, 
сахара сгущенн; ПАШ Приготов г Ми "арид 

А "НОГО молока - 3 поро 
размешать с сахаром и лы ахаром, Какао Какао 
Разведенном г го `` ВОритЕ л 


В До кипения 
Сразу же процедить и ох 
На 100 2 02 


я М мод 
1У10 смеса =010ке 


0 Ц 
› ПОМе п. 


осле Чего 


МІ 
‘Ладить. к р. р 
9! —40 г #10колӣдного 
ЈУ г какао, 100 2 


50 г годы, 


+} пломбир с ананасом 
‘и, нарезать тонкими кружками, 
МИ, пересыпав сахаром, поставить 


арной пудрой, выложить дно лом- 
обы между ними не было пустого 
ть слой пломбира толщиной в па: 
ложкой. Стенки формы сплошь 06ло- 
ЖИТЬ ломт са. На слой пломбира снова поло- 
жить слой ананаса, затем снова слой пломбира — и так 
заполнить форму доверху. Поставить в холодильник на 
сутки. Е. 
и. подачей на стол обернуть форму о. 
тенцем, выложить содержимое на приготовдосше ие 
и сбрызнуть соком, который остался от ан 
того, как его пересыпали сахаром. Е 
На 1 ананас весом 700. 2—2 брикета сливочного пломб 
кан сахара, 1 ст. ложка сахарной пудры. 


места, сверху 
лец, плотно ум 


т ана 


а, 1 ст2- 


Г [24 
Сливочный шербет вочного 
СЛИ 
В бокалы или вазочки положить по 50 г 


иропа. 
тнового сироп“ 
мороженого, залить 1'/› ст. ложки ма фруктов и 201 
Гарнировать 50 г консервированных ФР 
взбитых сливок (см. с. 290). 
родукты не размешивать. 


Банановый санди 


го, 
ожено 
В вазочки положить по 50 г сливочного мора т. 
покрыть его тонкими колечками бананов и П 
ложками апельсинового сока. 


Ь Дно ЛОМ. 
© пустого 


Ожит 
Ми не бы 
ра толщиной В Па: 
ОРмы сплошь обо. 
омбира снова поло. 
пломбира = итак 


В ХОЛОДИЛЬНИК на 


рму’ горячим поло: 
отовленное о 
от ананаса посл 


(10° 
ного пломби 1 


| 


вершенно Растворился. 


Держать В холодил 


Оаа 0 Выпекания его рекомендуется исполь. 
зовать специальн Юю 


щают его в СЛабора 
степенно доводят темпе 200—995 9 
го правила не придер дурно СЕ 


Й Иль 
чный кокте 
олочнь 8 
т из молока, мороже оар 
в и ать разные, надо л 


й КО ЛЬЗОВ соче- 
олы можно а ое рекомендиеца 
р ктовые 


чно-фрук- 
лей или с моло 
ао ‚ что ОВЕ наполнителей и ем 
и!” хороженым 8 шоколадный сиро! а 
(вс гороженым, а п мороженому 063 НА а з 
108 и роженому И К \ ое т роду НАДО: 
0 М тельно охл пенные бокалы и ПОЛИНА 
2 \ д 21 2 

И же разлить в © 4 о боли аа 
А 50 г молока, 29 г мороженого, 
На 1 порцию =—150 г мс 

Га тейль 

х элочный, только вместо 
Приготовляется т; Юю т льную во- 
цолока используют 0 


лу, В бокалы с коктей 
А+ 


На 1 порцию — 100 г газированной воды, : моро 
ци? 
Я г сиропа. 


еного, 30— 


В стаканы влить по 195 г ‚(1 ст 
його, кофе, прибавить по 1/5 
(м, с, 290) и слегка помешать. 

Потом добавить по 1 шарику 
фейного мороженого, по 9 ча; 
Ио 15 ст. ложки взбитых с 


несладкого чер- 
взоитых сливок 


вочного или ко- 
‹и сахарного песку 
ливок. 
Напиток из сливок и 
Очищенную и хоро 
Через сито и растер 


клубники 


що промытую клубнику протереть 
@ТЬ с сахаром так, чтобы сахар со- 


азба ВИТЬ сли вкам И, 


ьнике, 
На 4 порции — 250 г сливок, 250 г клу 


хорошо размешать и до подачи 


бники, сахар по вкусу. 


ПУДИНГИ И ДРУГИЕ СЛАДКИЕ БЛЮДА 
Пудинг отличае 


тея сравнительно нежной, пышной кон- 


Форму с отверстием посередине. 
следующим образом; сначала поме- 
Зогретый духовой шкаф, а затем по- 


сли это. 
пудинга, 


293 


Выпекают Пудинг 


живаться, на поверхности 


Зуется ПЛотн 


ТУТТА 
'Удинг из ван; 


мльных сухарей 


ра Зломать, Сложить в Каст 

орх молоком, Накрыть и остар 

“аты нарезать небольшими 
и промыть в холодной 


е сухари 
миску, Г 


ЧИМ 


. Затем положить 


‘ленное масло, взбиты 
шо перемешать, 
форму 


з еа 


ные пу 
белки 


— 10072 саха 
ќар по 6к100. 


тадо заполнить только на 
ля подъема пудинга, Напол. 
39—40 мин в духовой шкаф 

1удинг считается готовым, Воздуц 
имется и будет отста- ‚ 


3/4, чтобы остал. 
ненную форму п 
или в печ 


когда он 


о 


го облить фруктовым или ягод“ 
ным соусом 


На 150 2 ват 


— 


нг ореховый 


рехи слегка 
Мякиш белого хлеба намочить в молоке, Ав ия, 
подсушить, очистить от кожицы и прашка соединить 
сорубку. Яичные желтки растереть с ао тым хлебом 
с ореховой массой, намоченным в МОЛО :орошо пере: 
и растопленным сливочным маслом, Все это ложите В 
мешать, добавить взбитые яичные белки и анную Мас“ 
специальную форму или на сковороду, смаз к 
“ом и посыпанную сухарями, х шка 
Пудинг нужно выпекать 30—40 мин В ве формы 
Или в печи со средним жаром. Готовый пудин ху пудинг 
ОЖ ить на блюдо и подать горячим, Сверз 


теа а - 


сом (см. с. 299) или 


ЕЈ 


ть ванильным соу 


0 3 ч Е 
` 5 59 г белого хлеба, 3/4 стака. 
ы К 3 лица, 250 2 Ся 
| } х орехов — , масла. 
ый 0 СМИ | 0. 190 ое ана молока, 100 г сливочного 
7 аца 
А р белков 
и ‘у воздушный пирог из взбитых 
о 20 бе “ б ырые желтки с сахаром добавить 
(0) № \ тертые добела сырые астерет в 
НҢ А р | о муку, ванильный сахар и растер ‚ ЧТО- 
Ч. , 
Небо От Хав ОЦ то КОМОЧКОВ. АГЕ 8 
Холо Щи и от ыы ° бавиТЬ эту смесь при перемешивании горячим мо- 
Стерео Ми Т | и поставить на огонь и, все время помешивая, до- 
З ет С 80де бка б почти до кипения, но не кипятить, 


г. те подс ОУ ое в густую пену белки и тонкой струей влить в 
М асло Жр Ае них горячую яично-молочную массу, осторожно переме- 
Сщать 9 бить рер ать, выложить на смазанную маслом глубокую сково- 
О ф орм; Ритотор Иа роду и запечь в духовом шкафу. 
В ее т твер ей Подать в той же посуде, ғ 
Устым с 9 И атекался, Посыпать его сах: 
Заполнить г № дать холодное молоко. 


Инга На 8 лиц — 120 г сахара, 1-стакан мол қа, 2 ст. ложки мук 
40 МИН в ‚ Надо, лений сахар по вкусу. ! "5 


рой воздушный пирог 
пудрой. Отдельно по- 


Воздушный пирог из яблок 
токи (лучше всего антоно ские) обмыть в холодной 
т резать на нескс частей, удалить семечки. 
жить яблоки на сковороду, подлить немного воды и 


юдо и подать горячии, 
> фруктовым или яго 


испечь в духовом шкафу. 

ие тю еченые яблоки протереть сквозь сито, в полученное 
1, стакана сара ре всыпать сахар и, помешивая, варить, пока пюре не 
100 Р 214804Н020 э 


паб ИН СИ 28 кастрюлю, хорошо охладить и 
Во взбитые белки разования густой пены. 
веничком горячее по те при быстром размешивании 
В виде горки на И ео массу выложить 
ность сгладить лезвием о маслом сковороду, поверх- 
Шоставяар ва 10—15 мин в духовой шкаф, чтобы пирог 
подрумянился и поднялся 
Как только пирог будет готов, его надо подавать, ина- 
че он осядет. Подавать в той же посуде, в которой он вы- 
пекался, Сверху посыпать сахарной пудрой. ү" 
Отдельно к пирогу можно подать холодное 
или пастеризованное молоко или сливки. — 


Вместо яблок 
Яблочный соус. 


На 6 яиц (белки) — 1 стакан сахо 
СТ. ложки сахарной пудры. 


можно ВЗЯТЬ ТОтовое яб 
Лонное 
ра, 300 а 


а 
тонов абло 
к, 


Воздушный пи 


рог из чернослива 
Тщательно промыть чернослив в лой д 
Холодной водой (приблизительно 2 Де Залить 
Г чернослива), постав 1ТЬ На Огонь у вар ощ 
пор, пока ягоды не станут соверщенно РКИ А а 
чего удалить косточ ки, а чернослив вместе с отваром е 
тереть через сито. Добавить сахар и сме Кее. 


же, как яблоки до 


са С проварить так 
загустения. Взб! 
ные белки и влива 


5 ТЬ в густую пену яиц. 
ать при быстром размешивании венич. 
ком в горячее пюре из чернослива. Выложить на смазан: 
ную маслом глубокую сковороду и запечь в духовом шка 
фу так же, как воздушный пирог из яблок. 

Подать в той же в которой пирог запекался, 
Посыпать сахарной пу 
На 200 г че; 


нослива —6 сырых яичных белков, 120—150 г сд. 
хара. Я 
Шар з яблочная 
С черствого батона срезать корку, нарезать его куби: 


Еа взбить с сахаром и развести теплым маа 
Залить этой смесью кубики хлеба и дать п 

А 7 К . 
а очистить от кожицы и сердцевина, Нара 
биками и смешать с и реа жиром И 
Смесь положить ровным слоем на са Запечь В 
посыпанный сухарями ея к нарезать на 
духовке. Вынуть, дать постоять 10—15 м олить сладким 
порции, посыпать сахарной пудрой или п 


. 299). 
К 20060. 299) 350—400 г пшеничного хлеб, лоты 
стакана молока, {> стакана сахара, 1 ст. ложка 
1—2 чайные ложки сахарной пудры. 


І 
9 яйці, 11 
2—3 сухарей 


о я 
Бабка из манной крупы с изюмо 


т 
Растереть желтки с сахаром. Перебрадя полотенце, 
промыть изюм (без косточек) и просу их на холод. т 
Взбить в густую пену белки и поставить снять ©. ОГ 
зарить в молоке густую манную Е, желтки, 
вить, все время помешивая, растерты 
и сахар, изюм, 


щательно 


в». 


р (9 
асот ашу укра 


ть сладким со) 
ганым миндалем. 

Имщано манной круп 
(ока, 0 ст. ложки СЛТ 
ішо, 1), банки конс 
Такую хащу мож 


ї 


"трата «Каша | 


ать в 030: 
Ду Кения | 


| 2 кч й 00 Не Я сырых яйца, 14 порошка ванилина. 
цер пае а, ий 
ІЯ В | р 
Е зме Маран Оц | | Гуръевская каша 
Ста КИ) И 
о СОО 
ить “т Таро то килящее молоко положить сахар и ванилин. После 
7 ра Ус ва про і р постепенно всыпать манную крупу и, помешивая, 
В ЗМещи ю Пе т и в течение 10 мин. В сваренную, слегка остужен- 
Ложа Ванну СТ вар 
Залечь 


› Нарезать его Куби. 


Е теплым МОЛОКОМ; 
дать постоять 20= 


вины, нарезать): 
смесью. И хлебом. 


азанный ЖИРОМ! 
ровнять. 981 т 
езать 


МИР, наро адін Цевину (не прорезая 
ОЛИТЬ ‚ заполнить яблоки в 


о средним жаром. Как только яблоки 
сделаются мягким 


после чего перел 
сверху образовав 


ничное, клубничное 
косточек) варенье и 
’ фарширования ябл 
_даль или мелко н 


э манную кашу взбитые белки, осторожно 
ПЫ В сложить в смазанную маслом и посыпан- 
- форму и запечь в духовом шкафу. 


манной крупы) — 114 стакана молока, 75—100 г са- 


в | ТЬ; 
’ Геша 
р пом харями 


{уо хашу положить масло и сырые яйца, все это хорошо 
емешать и выложить на сковороду, предварительно 
смазанную сливочным маслом, посыпать сахаром и по- 
ставить в горячий духовой шкаф. Когда образуется свет- 
покоричневая корочка, каша будет готова. Перед по- 
дачей на стол кашу украсить консервированными фрук- 


“ми, полить сладким соусом (см. с. 299) и посыпать 
поджаренным миндалем. 
На 3 стакана манной кр 


2 яйца, 1/5 стакана сахара, 2 ста- 
хана молока, 2 ст. ложки ‘ного масла, 50 г миндаля, 5 по- 
рошка ванилина, 1/5 ванки ко ированных фруктов. 


Урьевскую кашу можно приготовить в течение 5 мин 
1з концентрата «Каша гурьевская»: содержимое пакета 


Надо засыпать в 0,3—0,35 л горячей воды и, помешивая, 
довести до кипения. 


Печеные яблоки с вареньем 


Яблоки промыть В холодной воде, вынуть из них серд- 


яблоки насквозь), наколоть кожицу, 
ареньем и положить их на сковороду. 
О поки воды и поставить на 15—20 мин 
‚Их нужно вынуть, дать слегка остыть, 
Ожить на блюдо или тарелку и полить 
шимся на сковороде сиропом. 

Для фарширования яблок лучше всего брать земля- 
› черносмородиновое и вишневое (без 
ли конфитюр. В варенье, ни 
ок, хорошо добавить толчены А 
арубленные грецкие орехи. 4 


На 10 яблок — 1); стакана варенья. 


Яблочные КРУжочки = 

Приготовить тесто. Для это 
масло смешать ВК 
ВИТЬ 1 ст. ложку х 
ложку сахара, 1/, 
Вести оставшимс Гс 
Пену яичные белки 
Чтобы белки нео 

Яблоки (лу 
ры И сердцеви 
ной И 


2 Чайной ло; 


СА! 

й, | ‚И СК 

ант оновские) Очистить от т МИ и 10? 
х, Нарезать ровным рухе ку. 


ать саха ром и 


ПОЛОЖИТЬ н 


( 

аривать Яблоки р всыпать 

пока они не подрумя- м нахий 

С с яблоками поставить т СНЯТЬ юре 
аром, Е 


:0е П 
=. вленное зб и 
ТОВ Готовый (40) 


/ или блюдо, посы. 
та стол. 


дный сироп или 


аа 


аи 2 ст. ложки 
Э И « 
ї пудры, 1 ста Е КИМ 


протереть чер 
А арным пес 
ОЕ 


ород: й сахар. дры, ста 
й пулрой о ванильный сахар 2 стак 
гноя В ко добавить в него Ваа ложкой, 
Вскипятить ах пускать, набирая о кой и пере 
РЕЯ се и ее вынуть снежки шумов 
си. Через 3—5 мин вь 
белки. Чер 


Я 
ие 
ах. © 
(9 3* а ү м 
) й пудрой, ра ло У 
ложить на сито. желтки с сахарной ур уо ать о 
Тиательно е не варились И Б. хапа 
кот ти 998 
бавить е орен помешивая, доведоа на блюдо, и проце 
все кить снеж а 
на огонь и, О Полож пае 
хладить. т а Я 
КИПЯТИТЬ. же). пудре) и 
залить мм и 2. еже) 120г сахарной ту ай 
мо. = 
На 21]; —8 ее. 
й сахар по вкусу. 
нильны СЛАДКИЕ СОУСЫ т чад ат ц 
о жат подливкой к тт пн" ОВ к 1 © 
> а Е возможность разнооб] у 
им блюдам. Они 


ать одно и то же блюдо в разных вариан- 
5 ль" ом получается более вкусным и соч- 
2 5 у (е) а 
ПО усваивается организмом. Ч 
легч 


О Ванильный соус 


6 | келтками и му- 
м ошо растереть с яичными > 
5 б цуу пв До ану развести горячим и и, непрерыв- 
нь ОА ой. ЭТ я, варить соус до кипения, Как только соус 
п Орум № 0 оная, вар 


, "пустеет, сеять его с огня, процедить сквозь сито и до- 
О АГ 

НИЛИН. Г 
бл Жал “Ц скана молока — 2 лица, 1/5 стакана сахара, 1. порошка 
Тест Ока р № о, Ди 201 чайная ложка муки. 
00 А 


тр Соус из ягод с вином 
(7 


С яб И Не то Лор Перебранные и промвтые ягоды (клубнику, малину, 
ам Друм, землянику, смородину) протереть сквозь волосяное сито. 

р Ставить В кастрюлю всыпать сахар, влить 1 стакана воды, вски- 

лку и ПЯТЬ И снять накипь. В горячий сироп прибавить вино, 

подготовленное пюре из ягод и, помешивая, довести до 

Тодный кипения. Готовый соус подать в горячем или холодном 
Сирот ар виде, 


На 1 стакан ягод — | стакан. сахара, 1, стакана вина. 
020 Масла и 2 ст ИО 


А і Соус абрикосовый 
сахарной пудры, И, ст. у. рикоє 


Спелые мелкие абрикосы промыть, очистить от косто- 

чек, протереть через сито. Смешать с сахарной пудрой 

Или сахарным песком, добавить горячей воды, нагреть 

х на желтки и г. ое помешивая, до кипения. Подавать в холодном 
тешать ] ячем виде, 

орожно с а 800—350 г абрико 


: 605 — 1 стакан сахарного песку или сахар- 
ай Кой пудры, у, стакана воды, 
НЫЙ СА 7 
ваша ложкой, Соус шоколадный 
0 Е Л 
стол вКой И пере Яичные желтки хорошо растереть с сахаром, добавить 
шумо Какао и муку, 


„развести горячим молоком и 
ой, р поставить на огонь. Непрерывно помешивая, варить со- 
ной пудр став? ус до кипения, С 
р [01 с 2 


© соус загустеет, снять его с 
у, ПО ий, огня и процедить сквозь ситечко 
тежк вагус“ до | На 11/2 стакана 0л0ка— 9 урц (7 сахара, 1 ст, лож- 
И ДІ НЯ блю ка какао, 1 чайная ложка нике "499 0а стакана ра, . 
еж Соус из кураги 
‚кар! Курагу промыть в те 


ПЛОЙ воде, положить в 1 
залить Ї стаканом во 


Ы и варить до м 
ную курагу протереть сквозь частое вол 


ложить 
кана 
огонь 


Обратно 


Горячеј 


а рые составля» 
рожжи, Все микро 
Т в пищу и люди, 
т пищевые продук. 
ка В. кислоты НТ, д), о образуют 
ти продукта, ; 
я и га воздухе, н в МЫ, КОТОрЫ 
продукты. Увидев ® м Иа 
размеров (несколько “10 если на! 
следовательно, поз 1имер до 115 
и. 
в требуется не только 
т лишить микробов та- 


микрон 
падая 


налич 


ких ус они не. у жное обстоятельсть 
во ил в основе почті способов сохранения Е 
переработ пищевых про 


Одно из главных ус ЖИЗЕ сти микробов — нали: 
чне влаги. При малом содержании влаги в м продукте микро” 
бы не могут всасывать растворенные пищевые вещества я, следоваз 
тельно, не могут питаться, хотя и не погибают. На этом основао 
сушка пищевых продуктов. При варке из плодов н ягод А 
реныя джема, повидла в них также остается очень отб 
влаги и создается весьма высокая концентрация сахара, т. © “обес. 
ются неблагоприятные условня для развития микробов, что И 
печивает хорошую сохранность всех таких сладких продукт. 

В кислой среде Условия для существования микробов нЕ ов 
приятные. На этом основано маринование овощей и пи сную 
других продуктов, к которым, как известно, добавляют УК ЕЙ 
кислоту. На том же основаны квашение и соление ОНС д0: 
мочение плодов и ягод. Только в этих случаях кислоту. х 
бавляют, она сама образуется в заквашиваемых овощах И я НЕМЬХ 
под воздействием определенных видов микробов, так назыв Е 
молочнокислых. Эти микробы используют для своего ПИТАНИЯ нех 
На входящие в состав овощей и ‘плодов, а продуктом их сл 

ятельности является молочная кислота, Когда молочной Ки 


ЗИ продукта, 
'800ду; и В воздухе рр 
цевые продукты Увидеь 
лых размеров (несколько 
она), следовательно, 10: 
езаметными, 

бов требуется не толью 
ли лишить микробов 14 
нЕ е обстоятельст 
то важно я 

Сов сохранен 
способо 


‚_ Обычно температуру нагрева при стерилиза 


много, создаются неблагоприятные условия’ 
статочно обов, а затем и для самих молочнокислых, 
их я их жизнедеятельность, и плодоовощные 
екра кислыми, вполне пригодны в пищу, 


т тызамороженные. К 
От перечисленные способы воздействия на пищевые продук- 

0 т ограничивают жизнедеятельность микробов, микробы при 
Ет погибают — временно приостанавливается их жизнедеятель- 
ти к же нагреть замороженные или охлажденные продукты 
мочить водой высушенные, то они станут быстро портиться, 
не как в них остались способные к росту клеточки и споры живых 
прганизмов. 

От всех этих способов 
пищевых продуктов до высоких 
пения (100°С) большинство 
имирают не все микроорганиз: 
лы бактерий, образующие в не 


принципнально отличается нагревание 
температур. При температурах ки- 
обов быстро погибает, Правда, 
‚ нмеются весьма устойчивые ви- 
лагоприятных условиях так назы- 
мемые споры, которые выдерживают даже длительное кипячение. 
После охлаждения из них, хотя и не сразу, могут вырасти новые 
бактерии. Но если нагревать продукты до более высоких темпера- 
р, например до 115—195 °С, то можно добиться полного уничто- 
жения и всех бактерий, и их спор, если, конечно, выдерживать про- 
ты при таких высоких температурах достаточно длительное 
зремя. Именно на этом и основано консервирование пищевых про- 
Уктов’ способом тепловой стерилизации. 
лово «стерилизация» означает обеспложивание, 
мо ИВЫХ организмов. Применительно к консервированию это от- 
В К бактериям и другим микроорганизмам, которые, будучи 
ены, уже не смогут вызвать порчу продукта. 
и. одма По себе стерилизация не является достаточным условн- 
Олеко З еспе ення длительного хранення консервов. Ведь как 
ї не продукт остынет, на него немедленно попадут 
ео ы ла а и сразу же начнут в нем развиваться и 
№е продукты БРЕ ‘тобы этого не случилось, при консервировании 
и Белу разу же помещают в консервные банки, которые. 
ожно укупоривать герметически, т, ©. так, чтобы воздух не мог 
Проникнуть внутрь ‘банок или Выйти из них Сам по себе воздух 
їєопасен, важно, чтобы вместе с воздухом т не попали но- 
ше микробы взамен уничтоженных при стерилизации. 
Следовательно, 210708 кансервирования пищевых продуктов ст. 
Шлизацией в герметичных банках основан на сочетании двух гл 
Аых условий — герметизации, т, плотной укупорке банок, ист 
'ающей проникновение воздуха внутрь, ш стерилизац 7 


хац Оаа Эля того, 20 
Уничтожить В 


т. е. уничтоже- 


Ат до 100°С или выше. Необходимая д 


’ \ тч ЖИ 


температура 


е" ТОЙ Микрофлој г. 22) 
Отн н ча. 
= ная среда Неблагоприя 
С высокой КИСлотност; 
хагреву понижается Они. 
ь я, 
жить простым кипячение) 
ЯГОД, кислых маринадов (5 
б температуры стерил б 
0°С) условно при 
пнальной разни; геж 
льной разницы м І воо Зацнеў 
Какие кон Двумя Названия це 
азва ТМИ не 
бом продук те В Домашних Е. в та 
азнооб Зс Н Факти р Условняҳ 
на рактически оу В 
вн Все они сп са3Ываютоя, самы» 
` все он особи: те 
мясе | благоприятной дл’ развиваться 
| Бат, {ОМ ДлЯ них, Т 
среде ‚бактерии, тта 


Такой ней 
Еще более 
белковые вещест 
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рилизации их в об у 
де, лишь прикрытой ‹ у крышками, П 
мосферном давлении. В этих условиях сколько бы м банок © 
воду, она будет кипеть при 100°С и не выше, а ВН Же 
консервами температура будет даже на несколько Таду дрожж 

При таком нагреве можно легко уничтожить плесени г их спор 
не образующие термоустойчивых спор. Но для Ата если # 
потребовалось бы многочасовое кипячение, после а по- 
было бы достигнуто желаемое уничтожение их, сами пра 1 алосъе" 
теряли бы свои пищевые качества, а то и вовсе стали 1 
добнымн. ЛЯТЬ 
Шринпиая это во внимание, можно рекомендовать тато р ан 
_ домашних условиях консервы из плодов и ягод всех 8 А дру 

‘овощей — томаты, щавель, ревень. Можно консервироват ого КО. 
ЩЕ, но с обязательным добавлением к ним необходим як 
Ксусной, лимонной, молочной или другои пищевое 
ом получаются консервы с небольшой кислотн 
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Циальные проверенные режимы обраб 
енная техника и технология 


нельзя делать в домашних условиях. Из ОВ 
4 ние консервы что мясо и рыбу нельзя консервировать, вало 
на ‘выше Ясно, ользуясь тем инвентарем, которым мы распола- 
их условиях, П стекляннымн банками с жестяными крышками, 
ге, и и кастрюлями для стерилизации консервов 
№ НЫМ и льзя, к сожалению, использовать для стерили- 

щей воде. 55 оварки, т,е. кастрюли с герметически закры- 
ани Ят можно создать давление ВАШ оо 
аер для ускоренного разваривания 
Такне С том числе и мяса, при повышенных температурах. Но 

0дуКТОВ, В са консервов дело обстоит сложнее. Ведь главное 
при ан не в том, чтобы разваривать жесткое мясо или 
и Я кт, а в уничтожении стойких и опасных бактерий. 
уо ЕА такие консервы нельзя с незакатанной крышкой, как 
анай при изготовлении всех фруктовых и овощных кон- 
а Крышку надо обязательно плотно прикатать к банке до 
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ку скороварки, набраться терпения и ждать несколько часов; что- 


с все само остыло. Но за эти долгие часы горячей выдержки кон- 
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именно в анаэробных условиях) выде. ео Ди ушками, 
тые для риа Веществ и. мы ‘бактерий приобрел М КІ ки Коң 
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З 7 ем: 
акого токсина, полав в №" от 
токсинов (ядов). Мельчайшая частица Ато а смертельному ТА хета 
шеварительный тракт человека, может а. прекрасных. Таке ЛА м 
исходу. Хотя современная медицина и рат ИИ НО ИХ оффе ать 9 лада г 
средствами для борьбы с подобными отравлен ^ Насколько ое ЛЯ Уку ылқау 
тивность решающим образом зависит от то! 22 применены с0018 раны ана 
после обнаружения признаков отравления был Р. М рух баца 
ствующие противоботулинические сыворотки, стразы ие только 1 Арен ок ло 
Вот почему органы здравоохранения ры из мяса: н ГЕ а ей стор \ 
рекомендуют населению изготовлять дома кое ОПУСТИМОСТИ так Зато спо 
бы, но и категорически предупреждают о педопу тему Мб тума 
консервирования. Б акже н к домаші КО по а 
Все сказанное в полной мере относится тг 


изгото; 


иб08В, 7 
а ов из ГР \ 
влению так называемых «натуральных» консерв 

т. 


пра“ а 
ч ибы, как ра е ро 
сконсервов без добавления уксуса. Известно, ато Орли, Эти мало- е ау 
ло, несут на себе остатки земли, на которой они р Видеть И; сл 
‘ные следы песка или почвы не всегда просто у 
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И в А Слуцар 
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Уже по одни 
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этих условнях 00 
ня. В этих у то 


а, таки друг матоб? 


оздушная сред 


воздуха 91 


ра 
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всегда они отмываются. А именно в земле довольно 


ьно, и устранены бактерии ботулинус. При тепловой обра- 
я употребления в свежем виде все эти бактерии 
0 


триб ли и оказались где-то случайно следы их токсина, он 
от, & Са от нагрева, поэтому, свежеприготовленные грибы 
ом отношении (если, конечно, сами грибы по своей 
[о И ин неядовитые). Такие отваренные грибы можно консер- 
природе, в маринованном виде, т.е. залив их уксусом. Но натураль- 
зироват иногда} обжаренные в масле) консервированные грибы мо- 
ты причиной отравления, 
АС тому мы еще раз настоятельно советуем — консервируйте до- 
аы, теми, способами и по’ тем рецептурам, которые опи- 
м в руководствах по домашнему консервированию. 
ре и инвентарь для домашнего консервирования, Консервы 

домашних условиях чаще всего изготовляют в обычных стеклян- 
ДА консервных банках с жестяными крышками. Но в последние 
т все больше появляются в продаже стеклянные банки со стек- 
тннымн крышками, широкими резиновыми кольцами и зажимами — 
‘сецнально для домашнего консервирования. Такие банки более 
удобны для работы и их следует рекомендовать в первую очередь. 
Работа с этими видами коне рвной тары проводится по-разному. 

Обычные стеклянные консервные банки имеются в каждом хозяй- 
(ве, их приобретение не представляет трудностей. Для укупорива- 
я этих банок применяют жестяные крышки с узкими (прямоуголь- 
1010 сечения) резиновыми колечками. Такие крышки в комплекте 
скольцами продают в хозяйственных магазинах. Венчик горлови- 
ВЫ консервных банок имеет строго определенный диаметр (чаще 
его 83 мм, но бывают также и другие размеры). Крышки делают 
ОЧНО соответствующего Днаметра, чтобы обеспечить полную герме- 
Ичность банок. В продаже можно найти крышки белые, из жести, 
иной оловом, и желтые, покрытые сверху еще слоем стойкого 
Ето лака. Лакированные крышки применяют для укупорки 
а. плодов И ягод, а также маринадов. Некоторые продукты = 
С Джемы, повидло — можно укупоривать и нелакированными 

и) крышками. 
НЫ, укупорки консервных банок жестяными крышками служат 
патрона ЗКаточные машинки. Машинка состоит из стального ролика, 
» прижимного рычажка (грибка) и рукоятки, 

оте отсутствии консервных банок или крышек к ним многие 
Е Плоды и ягоды или нарезанные кусочками овощи и плоды, 
ро Же все виды пюреобразных продуктов 
43 В бутылках — молочных или даже в узкогорлых, 
ря Укупоривания молочных бутылок надо вырезать из жести „(от 
Нсервных банок или крышек) кружочки диаметром 32—33 мм. Т. 
ой Кружок плотно укладывают на выст 
МУтренней стороне горловины молочной 
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ВИЛКИ — все ИЗ нержаве р » ло й 
способ ЮЩей стали ст И 
ление для извлечения бан Оме то 
под банки, а Также термомет астр хд ) 
Ратуры воды в каст юле и козо ПРитОдный длу Древ КИ 
при бланширова {0псервов в б 90 
> рованин плодов и овощей анке И 3 
С я нагревания лучше всего ПОлЬзова И О а И 
теклянные банки перед нач ТЬСЯ газовой В НИ ах ИН 
тельно ВЫМЫТЬ и прокипятить т т 2 "Рован р ў и И (8 р ‘ 
ностью погрузив их в большую } течение Нескольких ей й, И вр 
те а, о ова Ва ВОДОЙ, "УТ, под. р И кон 
предварительной ПОДГОТОВКИ плодов я онсервирован ПОС РИТИ как 
Вида и от того, какие консервы из' них тои овощей завнонт Ы РА т 1070, , 
приемы и процессы. чеобходимые в большинстве 210.678 иіобце РИ сен, НЫ 
бые овощи и плоды надо Обязательно вымы а, Так, др. пи 0087 олеКАЯ | 
Удалить все загруз. г ) МЫТЬ, чтобы полностью ий ще 8 акрыв 
все загрязне: (особенно тщательно моют корнеплоды ИН банки Н ТҮ 
зелень, на Которых всегда имеется много приставшей земли ры ране помес 
И т. Д.). Затем сл г очистка от кожицы, удаление косточек, семян. 1020 ЫЛО ве 
И других непригодн: 3 цу частей, чтобы они не попали в банки, аот има ИЛИ 
целом виде кон. ют только овощи Р заж 


больших ра 
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ют в целом виде, нх 
были одинаковые 
ваться при сте 
Очень важен є 
ние, т. е. кратковременн 


у 0) 

9, смородину, мелкие томаты, Более круд- уе Заранее В кастр 
‘усочки, ломтики — так н для употребле- ставят укупоренные 

% и при стерилизации они быстрее Зи покрыла все ба 
ься. Если плоды и овощи консервиру- Аакото Уровня нал 
ет ‚ортировать, чтобы в каждой банке | А 
еру 7 Т нее прогре. 1 щают деревя | 
“ру, :тогдахонидбудулорав ск и нагревании донны! 
9 предварительной обработки — бланширова- № (наце возможен м: 


зе | 
(1—5 мин в зависимости от В откат нагревать 
мера продукта) ошпарка или варка овощей и плодов в р я закипит Вода ву 
пении или несколько более низкой температуре (или о плодах Ар “Читают началом 
паром). При этом под воздействием высокой температур в и умерени 
и овощах разрушаются ферменты, которые могутааса продукта даного засн 1 
окислительным процессам и, как следствие, Поти срезов кар- 01 ОМ нет ез о 
(например, появление коричневого цвета на пор и р.). Кроме ме "одус одих 
тофеля, яблок, посинению или покоричневению гр тта микро. оо, 

гкой. в 
есколько аА Таор сом 
Еси рр ри 
1 Хаки ууд, 


Чтобы \ 
Сщени 
изад х 


не 

араясь уложить их возможно более ЦЕ оаа 

давливая. Консервируемые плоды и ягод а 

опом, овощи — рассолом или маринадн Паза 
е консервируют пюре или соки, их пр 


и надо 


зал 
тер соде 
чтобы температура ЕЕ ой, 
о ысоЕ" 
началу стерилизации была де 102 
емени на их нагревани тем 


г или сок 
ол, маринадную заливку, пюре 
1 Е виде (70—80 °С), 


~ по верхнего края банок было равно 1,5—2 
заполняют так, чтобы все плоды или ово! и бы т 
ы жидкостью, а уровень жидкости был «по плеч 

делается и при выработке консервов в с Клянны 
А А заводах). 1 р ке 

ИХ" заканчивается подготовительная часть работы и на 

Иа ЭТОМ ответственная — стерилизация (или пастеризация), т.е. 


з 
3 Зод 
В к т т ане для уничтожения микроорганизмов, 
ть Ол, а ре орка и стерилизация банок. Для каждого вида консервов 
но ъ ОЦ | Мои по емкости банках или бутылках установлена необходимая 
ща» м я льность стерилизации (в минутах) и температура (в градусах). 
мно аьр \ ще зеего домашние консервы стерилизуют при 100°С, т.е, в ки 
нц при оъ ЦАА ошї воле идеи 
} цы, у Ата Чуу В зависимости от того, в каких банках изготовляют консервы, 
’ Чтоб Пален КЭТ придок работы различен. 
О Консервирование в стеклянных банках со стеклянными крышка» 


у Е М и Наполненные банки накрывают стеклянными крышками так, 
о , Мелк Плод і а тобы резиновое кольцо поместилось между крышкой и горловиной 
МТики _ Томаты м банки и полностью закрыло верхний (обычно рифленый) срез гор- 


ст Кн №, повины. С помощью зах | пружины крышки плотно прижима- 
н д Нанзад КАГО отк банке. Зарансе в кастрюле нагревают воду до 55165 °С и 
рова ДЫ у 080 ОЛЕ вэту воду ставят укупоренные банки. Воду берут в таком количест= 

ТЬ Тобы в ры, во чтобы она покрыла все с крышками (можно заранее вы- 
И Кадр (ва, мерить, до какого уровня ть воду). На дно кастрюли под 


НН б 
Удут Равномернне лит, банки помещают деревя етчатый кружок или кусок ткани, 
той обработки я 208 при нагреванин ыы н банок не соприкасались © дном 
= блаа Кастрюли (иначе возможен местный перегрев и стекло может лоп- 
‚ зависимости от Еда н)ть). Продолжают нагревать кастрюлю с банками и водой до тех 
щей и плодов в ВОДЕ ПОР, пока не закипит вода в кастрюле. Момент начала кипения воды 
ературе (или. ошар и роле считают ‘началом. стерилизации. С этого момента выдер- 
`ОКОЙ температуры в пай" О-В анки при умеренном кипении столько минут, сколько ука- 
т. С000 ТЛ У я данного вида консервов. Кипение не должно быть бур- 
рые могу т роди &и—в этом нет необходимости, температура воды в кастрюле все 
не, поли 77 зло не поднимется. Кастрюлю во время стерилизации б следует 
НОСТІ ив крышкой, чтобы меньше были потери тепла и чтобы пары 
делялись в помещение. 
т 00 такой стерилизации плоды и овощи в банках нагреваются 
т а в кастрюле и микробы в них погибают. Если в банке при 
ть ревании в результате расширения жидкости и образования паров 
высится давление, то крышка несколько приподнимется, и в обря- 
0вавшуюся щель из банки вытеснятся наружу избыточные пары и 
Оставшийся там воздух, после этого крышка снова станет на сво! 
Место под действием зажима и вода из.кастрюли в банку не п с 
Дет. По истеченин необходимого для стерилизации времени б. 
Зынимают ИЗ Воды и, не снимая с них зажимов, ставят для пс 
пенного охлаждения на воздухе или же осторожно, охлаждают во 
дой. При этом, чтобы банки во время водяного охлаждения не лоп-_ 
нули, сначала их одӯскают в умеренно теплую, воду, а затем В 
некоторого ошаса температуры содержимого 1 реставля 
л одну Е ч 
оа зажимы с горячих банок нельз 
стеклянные а лотно присасываютс 
снять зажимы, 2306 орды постави 
заются на банка му, что в банка 
Пространство (вакуум). Чтобы вскрыть, 
е) 


мощью ножа Слегка вдавить Внутрь с одно» 
ЦО (или, если на Кольце есть Язычок т 
дернуть Кольцо), Тогд : 
ка откроется сама, 

анки со стеклянны 
го консервирован 


› ПОТтЯн Роны Резицор 
нару; УТЬ за него 
РУЖи попадет в оне 


МИ крышкамн наиболе 


НЯ: не требуется никак Ы для А 
а ї ткаких ДОмащуо, 
пружинки) для их Укупорки и Векрывания Риспособления (кро рей 
Консервирование 6 стеклянных: банках с же ет ио 
Сначала банки наполняют так же, как описано кал а 
лишь прикрывают жестяными крышками, ан Е М их я 8 
для стерилизации В кастрюлю с подогретой Е акатывают н авт И 
= Я у 1 А И И 
решетчатый кружок Чи кусок ткани), но с та т лоя уне 
Вода после Установки всех банок не доходила д0 крышес т ош 
2 см. После этого банки продолжают нагревать до пачала т р и пол 
ВОДЫ в кастрюле и выдерживают положенное количество и а вп 
Умеренном кипении, прикрыв кастрюлю крышкой, А | саМЬ 
То окончании стерилизации бапки осторожно вынимают из кат. 2, 
Рюлн, не приоткрывая 


их крышек (для этого л 


специальными 


Д УЧше пользоваться (ов про 

приспособл н, чтобы не обжечься), Вынутые баг 2100, ИЗ 
КН ставят на стол Н сразу же укупорнвают крышками с ПомощЫо Г 
Закаточной машинки. \ 


5 зи жел 
‚купоренные банки оставляют для охлажде- р при 
крышками вниз. Делается это ДЛЯ того, ОЕ 
овать крышки горячим содержн: № 
у 41 даны сп 
мым банок. Крс : ка оыла произведена неправиль- 
но, в перевернут оанке сразу обнаружится течь, 

Таким образом, в ст нных банках с жестяными крышками 
сначала стерилизуют рвы, а затем уже укупоривают ааш 
Если же сначала. укупорить банки, а потом лоставить в ара 

= к № ипения от расшнрення воздуха н п 
Сводон и нагреть ее до кипения, то расшиј о отт 
ров образуется повышенное давление, в резумьтаташе Сои а. 
будут сорваны с банок, т.е. вся проведенная раб 

а не родукты будут испорчены. , Я ‚- 
на нет и продукт уду ) рх О ЕВ р таро н дру 

Консервирование в бутылках. в бутылки, не доливая Д 

1970 ар 

продукты разливают в горячем виде у ‚бокую кастрю 

т проду бутылки ставят в глу до 
верху на 3—4 см. Наполненные бутыл! ооа 

лю или ведро с подогретой водой так, что К 

1 кестяный 

са бутылок на 3—4 см. В езанными жестяными 
аот икрывают сверху вырезаги а 

Бутылки молочные пр | плотно прикрывают про тернии 
кружками, а узкогорлые к ведре до кипения, пе для банок, 

ду в кастрюле описано В "вая Про" 

гревают воду . ии, как это поткриз 

1 кипенин, сов и не приоткризз и, 

при умеренном жков ИН ‹ой жестяные 

и аотся и, не снимая кру ннойсмолко у 

Стао вынимают аливают расплавле (для плотно жда* 
ивают, т. е.> 3 вдавленные ки охла 

бок, укупор ‘тылках или бутыл сте: 
х буты этого а не 

‹ки на молочны ках. После смолк 
кружки прочих бутылках. бы горячая 
поркн) ея 1 перевертывают, чтобы 

но при “ 
ют А Б пробок). Е компоТоВ, 
БА КОНСЕРВИРОВАНИ соков, ПЮР ев д0“ 

РУКТОВЫХ И ЯГОДНЫХ консервировани" 
ее учили ли ягоды 


НИЯ в переверн 
чтобы допо; 


Конс 


те пол И. я 
остранени плоды х, ког 
| льшее распр ОКИ. ые чаях, Ко 
СИН компоты обо свежесваре и тех СЛУ М: 
машних у авляют ИЛИЗ н 
ых а редст ые стер 
Компоты пр ергнут 


М 
в сахарном сиропе, подв Р 


Компоты без сахара, 
М из таких же 


‘ерно проникал 
НнЫе плоды в 
массу при 
вх ают в сиропе). 
о компот, приготовленный с заливкой ВОДОЙ, 
Н к нему приходится. добавлять сахар. Поэтому лучше сразу 
А плоды концентрированным сиропом, а затем при употребле- 
оных компотов разбавить сироп водой по вкусу. 
о ибание приготовления сахарного сиропа различной концентра» 
ции дано ниже отдельным рецептом 
Сокн получают в результате 
зрелых и вполне здоровых фру: 


готовых консер- 
хранении и прн 


бывает Излишне 


прессования или отжима свежих 


тов и ягод, из которых при этом из 
а самые ценные раствор: вещества — сах: ЛОТБЬ Е 
Поу 15 Хас, влекают самые ценные р а СВАИ В: 1ества сахар, кислоты, ми 
В тей Ват, керальные соли и витамины, красящие и 
Шуть | 


ароматические вещества 
7 1602р. Очень просто пригот‹ 
С по 


›вированное ягодное или фрукто- 
ХО) вое пюре, из которого в зимнее время можно сварить, например, ки. 
и Ола сель или желе. 
09 
Т0 даи торе Для приготовления 10 польз 
М 0 


оваться соковаркой, вы- 
держ,  пускасмой нашей пром 


ю (в прилагаемой к ней инструк- 
і Нелрав Шин даны способы получ В). 
Крышкауу Приготовление сахарного сиропа 
ают банки, В банке с компотами плоды должнье занимать 2/5 объема, а си- 
кастрюлю рол Ш, т.е. ровно столько, чтобы заполнить промежутки между 
духа: н па. плодами. 
го Крышки Чем кислее фрукті б 


‘ты, тем больше сахара должно быть в приго- 
тогда вкус компота будет хорошим. 
Сироп готовят заранее. 


з 
пе И дру На одну пол-литровую стеклянную банку расходуется 200 см 
шзая 40° сиропа, 


кастрю- Для расчетов можно пользоваться таблицей. 


6 х ают на- 

дила д0 Воду нагревают в кастрюле, добавляют сахари п 
Я Гревать, помешивая, до полного растворения сахара, зат 

ЗН до кипения. Ым, т. 
т Горячий сироп процеживают, чтобы отделить мелкие а 
>. е ные посторонние частицы, которые нногда встречаются в 
ре" | песке. Заливают фрукты в банках горячим сиропом. 
бан”, 


эт сведена товляемом сиропе, 


9 ‹оличество, 
Я п _ Требуемая Количество сахара на 1 л воды г Колата 
НЫЕ концентрация сиропа, л 
ук“ ] сиропа, % граммы | объем 
д6“ 1,150 
2] 90 250 1 чайный тонкий стакан +2 ст, з 
| ложки 
430 І пол-литровая банка 
30 670 4 граненых стакана 
25 1000 5 чайных (тонких) стаканов 
1500 2 литровые банки ан 
до" 60 1860 литровые банки + 2 чайны: 


(тонких) стакана 


Компот из яб 


пос тобрать Зрелые, но не Е: 
ла ‹рашен: 
8 дкие, окрашенные В С ых 
зрезать пополам, удалит а то 
ај 85 


6 КИ 
же ИСЛЬ 
ными (отточенными) сердцевину + ‘Лтоватый 


- крг тайной Цвет, 
Жицы. Половинки блог и При желании 09 ложкой а 
ои С кипящей водой к: 2. дуршлаг К е 
вы ДЕ и опустить Б ате Е МИН для блат ов В 
банки акуратно уложить в посо, З0ДУ всего анак ОИ 
Ўанки срезом вниз 102 Е. промытые и прошпа Несколько сокуну д 
р И МОЖНО с ПО» 
сиропом (см, выше) О с помощью ВИЛКИ), Зар Не отеля Инне 
Стерилизовать в Е нпяШеў рас лыу ИТ 
уат 5.” 5 КИПЯЩей воде: оте ў 
литровые о) З де: пол-литровые банки 15 ано! 
Ша 10 пол-литрсро ж р —20 МИН, и 
Чанок — КГ я г 
кг яблок, 600 г сахара, И 
1 р. Г 
Компот из груш им 
Плоды полг' 1 гак же 
5 м Зе & аһ же, как и яблоки, 
ин. Залить 30 Ім сахарным сеир Бланшировать 9 (М0 
Стерилизоват! ПО (см, таблицу) 
а ї В пол-литр < ‹ 5 
ых 30—35, ‘итровых банках 20—25 мин, в дит. ВМК 
а 10 п № Е од! 
ок — 4,5 кг гру и 
руш, 600 г сахара, злится 
Компот из вишни ВО 
Бак. 9 оды 
нее е зр интенсивной темно-красной мякотью. 4 2100 
ы р тЫ С плоды не годятся. Плотно уложить в бан- ДЪХ К) 
ску я плечик М ‚› приготовленным 60 %-ным сахарным си- Ты оч 
м (с учетом ‹нслотности вишни) За 
агарчи ТІР ОГ ет В ПИТ 
сари ІЗ Ў } пол-литровых банках 10—12 мин, в лите шд д 
ровых 15 1 І. ЫГ 
) Р Сирот 
На 10 пол-литровых банок — 4,5 кг вишни, 1 кг сахара, Ме а 
Я Ти ср 
компот из черешни Зак ое 
а. 
Подготовить плоды так же, как и вишню. Залить 30 % НЫМ ся М 
харным сиропом. Стерилизовать компот в пол-литровых банка? те 
15—20 мин, в литровых — 20—25 мин. К Же 
На 10 пол-лнтровых банок — 4,5 кг черешни, 650г са х 
0 


Компот из абрикосов 


Отобрать зрелые, но еще не размягченные абрикосы; то 
и темных точек на поверхности. Вымыть н. бланшировать, та 
зано в рецепте «Компот из яблок». Мелкие плоды А т атм, 
в банки, крупные сначала разрезать вдоль на И сахарным 
удалив косточки, уложить в банки. Залить 40—50 ааз бан- 
сиропом (см. таблицу). а в по о 
ках 10—12 мин, в литровых 15—18 мин. сахара: 
Ка 10 пол-литровых банок — 3,5—4,5 кг абрикосов, 850 г 


Компот из персиков 


плоды бланшировать в хи щей, 
ить в холодную воду. По О 
‘очистить от кожицы с по! 


без пятен 


азрезать вдоль пополам по бороздке ү 


в ир конс 
7СИК хой я р 35 ервиров 
хой и пек, мелкие — целиком, с косточкой. Заливать 39—40 ать 
оС За, из ОС т сиропом (см. таблицу). Стерилизовать МПО и 
рта зири Ках 15—20 мин, в литровых 20—24 мин. лелит- 
и ВУ ых бг —_5 к Зур еу 
ОКИ "а 10 пол-литровых банок — 5 кг персиков, 750 г сахара, 
\; 
о Аку суче Р 
ме, КА № Компот из слив 
За 
м : СЛИВЬ цвету и разме 
ое Отсортировать сли о по ц ту и размеру. Бланшировать при 
д № осв течение 3—5 мин до некоторого размягче: Т. 
а ў со ани ПеЯСлИвВ. не. появилис тоа ения, Чтобы в компо- 
2 Кр м оше ели ие появились трещины, рекомендуется плоды 
. % ТРОВВС Н‹ Л ТЬ У ВКОЙ т Е ле 
ара й ие т ых го А булав эи или вилкой. Залить пло- 
Еро Са опом (см. таблицу). Стерилизовать 
як Же, как и аорни;! ОІ КО з 
1р На 10 пол-литровых бан 5 кг слив, 600 г сахара. 
ова 
цу) 3 Компот из земляник; бники. малинь: 
мнр е" Ка" ники, малины, ежевики) 
"З р 
У Консервировать з‹ ке то 
я Конс р 1 о уднее, чем другие яго- 


| МЯКОТЬЮ. 
НТЬ в бан. 


арным си. 
НН, В ИТ. 


а; 


НЫМ 04° 
банках 


рё 


пятен 
с 
) ЖИТЬ 
НЫ" 
бш 


ар? 


ды земляники СИЛЬНО 
несмотря на плотную 
і и мало ягод. Кроме того, 
н становятся бледными, 
глянику таких сортов, 
ерхность. 
) ожно промыть, «высыпать 
{ ‹ (см. таблицу) и оставить 
часть воды из ягод перей- 
; которые от этого станут 
уложить ягоды в банки н залить 
рт э 1 ‹ипения. Компот в пол-литровых 
ганках стерилизовать (пастернзовать) при 85—90°С в течение 15— 
20 мин. | 
На 10 пол-литр 
Так же де; 


— 4 кг земляники, 1,3 кг сахара. 
малины н ежевики, но их надо стери- 


На 10 пол-литровых банок — 3,5 кг ягод, 1,2 кг сахара. 
) 


Компот из черной смородины 


Ягоды сортировать по размеру, пропустить через крупное сито, 
чтобы отсеять мелочь и щуплые ягоды, Затем вымыть ягоды, плотно 
уложить В банки, слегка утрамбовывая рукой, н залить 60 %-ным 
сахарным сиропом (см. с. 309). 

Можно сделать иначе: ягоды в кастрюле залить 20 На другой 
ным сиропом, нагреть до кипения и оставить на А в. 
день ягоды отделить, уложить в банки. Сироп нагр 


Р в) г на 1 л сиропа), 
до кипения, добавить сахар (нз расчета 100—150 затем залить 


%-ным сахар- 


пятить д0 полного растворения сахара в сиропе и 
прок НКах, ых банках 18— 
П теризовать компот при 90 °С: в пол-литров 
ас’ : Іх 20—22 мин у - ра 
литровы? . г 4 кг сахара. 
18 мо пол-литровых банок — 3,5—4 кг смородины, 1, 
а 


аи о 


Компот из вино 


Отобрать 
залить 30 © 


ГРада 

Хорош 

же ар ВЫМЫТЬ, плотно у 

\ их "” сахарным сиропом Ложи 
Стерилизовать В кипящей, д 1 (0м. е 309), ТЫВ 


12 мин, в лит : В Пол. 
21И, В литровых 15—18 литровы 
На 10 ПОЛ-/ ) Э МИН, Х банка 


Ото и 
т. НО плотные ягоды, 
“рт терили я 
ется ү . Ы ЦА часто лопается, При этом Удш 
Е п мпота. Тобы этогг у 4- 
ЛОТЬ ягоды булавков 1079. Что! 770 не произошло, Надо нако 
". Заостренной спичкой а з 
проварить 60 а ‚, Затем немного 
рн | м сахарном сиропе (су 
С этим си банки так чак а Вместе 
Стерилн Е „ТКИ так, чтобы не было Избытка сирола 
Ы м, от в пол-литровых и Литровых банках в те: 
б 420 МИН в кипящей воде, 
На 10 пол-лнтровы ‹ банок — 4 кг крыжовника, | кг сахара, 
Компот ассорти 
Смесн разных г В и ягод в одной банке может каждый со- 
ставить по своему 1 у. Однако следует знать, что ВИШНИ, СЛИВЫ 
н другие красные | {ы и ягоды легко передают свою окраску, на- 
пример, яблокам и грушам, Э 


го не всем нравится, Можно подобрать 
такне смеси, чтобы в кол ото пля 


"е плоды н ягоды имели каждый свою 
окраску, а сироп был оесцветным. Например, яблоки с зеленым ви- 
ноградом или ренклодом Н 
таких компотов к ним можно еще добавить несколько зрелых крас- 
ных ягод шиповника или рябины. (Красящие вещества шиповника — 
‹ тинойды — в воде нерас гворимы.) г 
иа плоды и, вида надо так, как указано 8 20 
ствующих рецептах, Каждый из подготовленных ПЛОДОВ и т 
банки вперемежку (можно рекомендовать фнгурную укпа а 
ды шиповника расположить возле стенок банки. Для за: 


И илизовать 
но брать 30—40 %-ный сахарный сироп (см. с. 309), Стер 
в кипящей воде 15—50 МНН. 


Сок яблочный 


ез мяс0: 
Яблоки вымыть, разрезать на кусочки н пропустить чер 
рубку, чтобы получить дробленую массу, мезгу. 1 4—5 мм, тогда 
Частицы яблок в мезге должны иметь размеры учной соко- 
сок отделяется легче и полнее. Отжать сок с помощью р зя 
выжималки или пресса, овать И 
Собранный Е поэтому его нужно отла о 
процедить через ткань. Процеженный сок’ после и ованной раз: 
35 °С в кастрюле из нержавеющего металла или эмалир 
ИТЬ в подготовленные стеклянные бутылкн или банки а С в те 
блочный сок достаточно пропастеризовать при порить зарЯ* 
А Омин, поэтому бутылки н банки можно уку 
Опасаясь, что крышки сорвутся при нагреве, 


9р 
аСт 
| раза 
а 
дер 
В 


КДЫЙ оо. 
И, сливы 
Ску, На. 
добрать 
УЙ свою 
НЫМ ВН- 
уашения 
х крас: 
НИКа — 


оответ 
КИТЬ В 
а яго: 

мож“ 
зовать 


Сок вишневый 


| вымыть, размять в кастрюле деревянным пестиком. От- 

Ягоды с помощью ручной соковыжималки или пресса. После пер- 
жить со атия или прессования на каждый килограмм оставшихся 
о Б выжимок добавить 1 стакан воды, нагреть до кипения, 
невы) 3—5 мин и затем вторично отжать сок, Повторить эту 
кият еше раз. Сок первого и второго прессования можно слить 
операи консервировать, а последний использовать для киселей и 
ест оде Перед консервированием сок процедить, нагреть до 
Г разлить в бутылки, укупорить и пастеризовать в течение 


і мин при 85 © 
Сок сливовый 


Слива с трудом отдает сок, поэтому сначала вымытые плоды на- 
о нагреть в кастрюле, добавив 1 стакан воды на 1 кг плодов. Ког- 
да появятся трещины и характерная сетчатость на кожице, вынуть 
сливы И прессовать в горячем виде. В оставшейся после прогрева 
слив бланшировочной воде можно нагреть еще 2—3 порции слив и 
потом эту воду добавить к соку. 

Кснсервнровать так же, как и яблочный сок. 


Сок виноградный 


Зрелые, доброкачественные ягоды винограда вымыть, раздавить 
в кастрюле деревянным пестиком. Прессовать в сыром виде 2— 
3 раза так же, как и другие соки. Затем соединить вместе сок от 
всех прессований, процедить, подогреть до 95—100°С, в горячем 
виде разлить в бутылки н укупорить. Пастеризовать в течение 10— 


15 мин при 85 °С, 
Сок абрикосовый 


Абрикосы отличаются высоким содержанием в плодах ценного 
каротина, провитамина А, который в воде нерастворим и при прес- 
совании в сок не переходит. Поэтому абрикосовый сок изготовляют 
С МЯКОТЬЮ, 

Совершенно зрелые интенсивно окрашенные в желтый цвет абри- 
косы вымыть, удалить из них косточки, нагреть плоды в кастрюле 
с небольшим количеством воды до полного размягчения. Горячую. 
массу протереть через сито. Полученную довольно густую пюрео9- 
разную массу смешать с заранее приготовленным 20 %-ным горячим 
сахарным сиропом (см. с. 309) и все вместе нагреть до 85 °С. Полу- 
ченный сок с мякотью разлить в банки и пастеризовать 20 мин 
при 95 °С. 

Так же можно приготовить и сок из персиков: 


< Фруктовое пюре 


Пюре можно приготовить из любых фруктов. Чащ 
оре. азре- 

яблочное ш го гнезда, разр 
6 Яблоки вымыть, не очищая от кожицы и семенно количеством 


ЛЬШИМ 
оловинки, положить в кастрюлю с небо размягчения. 


е всего готовят 


нагреть до кипения и варить до Е 

з дуршлаг . 
варенную массу в горячем виде протереть САА е га 
пав Оставшиеся на сите семена, кожицу И др дЕ 
с . 


собрать в отдельн\ 
рично протереть, \ 


Получено 


УЮ посуду, д 
{Тобы уи; 


обавить 
пользе 


5зовать 


юре сн `Реть в’ как 

овленные бани, ДО кипения 
стерили зовать В 
орячее пюре | ` 


Е ] 1 ТЬ В З-лу 
Б а : 


"ТРовую банк нЕ: 
) сразу Укупорить 
ерх дном и Оставить 


ть К энсервированное пЮ 


( ые | ЯГОДЫ (малину, 


› на! ревания, 


ре из Всех дру. 


землянику) Мож 


кно добавить 10—15 % сахара 
атем прокипятить 5—10 мин, 
ом, Его в горячем виде 
сано выше, 


‚ Если к ней добавить 
потребуется стерилизация, 
ягоды надо вы: 
стрюле пе- 
кг смородины бе- 
азложнть в чистые 
дном месте, 

› и не в банках, а, напри- 

г. д, завязав их целлофаном 


| И ДРУГИЕ ЗАГОТОВКИ 


Не чные фрукты, 
а 15 е е время года они могул служить АА 
и в А Б. Таны т жареному мясу И, наконец, 
›ошей закус аны к ж \ 
| = е я е ‚ксуса. Особен 
ея Е адов во многом завнент от сорта уксуса. адном 
Е и по учас Еа: ‚ды, приготовленные на Боа и 
СНЫ! ТЕМ ар 2 еских травах. шет 
т ЛЫ на столовом, настоенном на о водой, 
А крепкий (6 %-ный), то его надо Нет и. = оздику, 
после этого добавить соль, сахар, пряности ец ора " прокипеть, 
мускатный орех, кориандр, лавровый лист и др.), н 
КЛЯНЕ 
затем охлалить. ае 
б Приготовленные Фрукты, ягоды или боад а уксусом. Для 
ные банки и залить подготовленным охлаждавнан м раститель- 
предохранення от плесени залить маринад Пони ото тпа 
ного масла. Банки закрыть пергаментной бумаг 
гатом. о, ; 
Хранить маринады следует в сухом провладиоири ие сахара, со: 
оление п квашение овощей основано на пре а Но действием 
держащегося во многих овощах, в молочную киб тод ор 
молочнокислых бактерий. Молочная виололаз ак 
| ах, препятствует развитию другнх, главным обр \ 
Ъ бов и предохраняет овощи от порчи. ОК 
почнокислом броженин основано и мо 


а 


Дим 
0 ВЗЯ 
бу, 

Дая т 
такан 
рцы, 
толУЧены 
НЗ дня 
1)0кипя: 


ЧИСТЫ 


На при 
фФаном 


ь 
. 
| 
| 


В банки и залить охлажденным тарина 
ментной бумагой, завязать и хранить в холодном месте. 


приправами (укропом и чесноком) 
рассолом (на 1 л воды 2—3 ст, ложки соли). Огурцы будут готовы 
через 2 дня. 


Огурцы маринованные 


| ные крепкие огурцы обмыть, обдать кипятком, сложить 
| НекрУ" нку, перекладывая каждый ряд эстрагоном, добавить 
рядами г оловку мелко нарезанного чеснока и стручок красного пер• 
Б НКУ огурцы прокипяченным и охлажденным уксусом, закрыть 
Т а бумагой и завязать. 
И а огурцы впитают жидкость, нужно вновь добавить уксус. 
Хранить В и месте. № 
‘На 1 кг огурцов — 2 стакана уксуса, 1 ст. ложка соли. 


Капуста маринованная 
ў ї 


Капусту: мелко нашинковать, слегка перетереть с солью (1 ст. 
ложка на 1 кг капусты), отжать, пер › в банку и залить 
охлажденным маринадом. Банку покры пергаментом и поставить 
в холодное место. Через 5—6 дней капуста будет готова. 

Для приготовления мариһада на | г капусты взять 1 стакан 
уксуса, 3 стакана воды, 1 стакан сахара, немного перца, 3 лавровых 
листа; все это прокипятить и охладит 

Помидоры мар; ные 

Для маринования надо отобр ппые помидоры (лучше 
всего взять продолговг сл !„ обмыть и уложить в 
банку, 

Для приготовления Ң ый стакан уксуса взять 

1 стакан воды, !/; стак ах иной ложки соли, немного 
корицы, гвоздики, перца; все І ‘ятить, охладить и залить 
полученным маринадом улож ки помидоры. Если через 
2—3 дня уксус сделается мутным, его надо слить в кастрюлю, вновь 
прокипятить, дать остыть и вторич алиті 


Виноград мар 


ограда промыть, уложить 


Большие кисти’ спелого, но твердого в 
‹ом. Банку покрыть перга- 


Для приготовления маринада на каждый килограмм винограда 


надо взять | стакан уксуса, 2 стакана воды, 1 чайную ложку соли, 
Г стакан сахара; все это перемешать, прокипятить и охладить. 


Таким же способом можно мариновать и сливы. 


М Малосольные огурцы 


Отобрать и обмыть огурцы, сложить в банку, перекладывая их 
Залить огурцы охлажденным 


Можно приготовить малосольные огурцы в течение нескольких 


часов. Для этого нужно обрезать кончики огурцов и залить горячим 
рассолом. 


Соленые огурцы 


асолки нужно брать некрупные с тое 
чуше всего снятые с грядок в день по 7- 6. 
2 ебрать и, отбросив пожелтевшие и испорченные, © 


й кожей свежие 


Для 3 


цы (л 
УР отурды пер 


МЫТЬ Холодной водой. Дно 


: А Дере >. 
листьями дуба, черной Смородин ИНОЙ ки выс 
Эстрагон, чеснок. Затем плотными ВИШ, р ОА ПРомы 
кальном положенни. Меж ду рал. РЯДами и Укроп хім! 
ЕК. А 2 "Дами сл 5 огур "Хрен 
Рнправ, плотно закрыть бочку 3 4) ладк ко рти. 
верстие, сделанное в днище, вли’ ЗАбИВ верх ае ість 
не, " ВЛИТЬ расс ДИНЩе Ч Св 
пробкой. К Н купорить дет 07 
Огурцы можно засолить и в кадке, П С ве. 
и Чтобы они не всплывали, ледует прикрь заливки сола огу 
евянным кру Н: > ) ЬЕ т 
я » м округом, на него положить А Е пригнарць» 
до: давить на огурцы. ассол 2 ли, однак 
; ре: т должен ‹ . Ако, це 
МН чем на 3—4 см Кар. ах Е 
В прохла оа См. Каду покрыть чистой к оаа 
Аладно месте к 
рохи Ї п м т »Ю и хранить 
= п-дро воды — 600 г соли 50 г укр 5р эг 
Ес геа Е укропа, 5р Эстрагопа, 


ка чеснока, А корня хрена, р струч 
Соленые огурцы с уксусом 


Подготов Н к 
дготовлен І ВЫ! `у лож 
хол Ше, огурцы уложить В бочонок 
анк и залить горячим рассолом, в ко» 
) НЫЙ 

тор 1нЫй уксус. На другой день до- 
лит! аонть дно бочонка (илн плотно 
за 


10е место. Приготовленные ЭТИМ 


{У л воды взять 500 г соли, 1 ста- 


Соленые помидоры 


Для олки можно брать помни оры как спелые, так и зеленые, 
но обязательно одинаковой зрелостни. 

Перед олкой подготовить кадку, тщательно вымыть сеи вы 
парить. Помидоры перебрать, отбросить испорченные, обмыть задо 
и рядамн ‘ить в кадку. Зеленые помидоры екон устош ТЕ, 
ложить олом, эстрагоном, чабером, а также вишневыми и чер 


смородиновыми листьями, А ‹у чтобы 

При укладке надо время от временн встряхивать а Я 
= т 3% 

пемидоры легли плотнее. Помидоры нужно У раство: 

верху, а затем залить рассолом. Для приготовления рае кипяченой 

рить 700—800 г соли в одном ведре (12 л) охла ПОЛОЖИТЬ 

воды. Кадку накрыть деревянным кружком, на котој 

легкий груз. мидоры быва“ 
Хранить помидоры нужно в прохладном месте. ПО} р 

ют готовы через 40—50 дней. 


Капуста малосольная 


Свежую капусту нашинковать, промыть, ов 
откинуть на решето, облив холодной водой. Зат 
Сить, как указано ниже. 

Через 5—6 дней капуста будет готова. 


ашеная 2 
Капуста кв ольшое КОЛИ 


еб а 
Усту квасят в прочных деревянных када или ГЛИНЯ 
) (5—10 кг) можно квасить в стеклянных 
&, 


в кипяток И 
лить И КВА“ 


блоки, 
ми 
ЗВ 9 
рядов 

ИСТ 
Таим 
Ж ЛІСТЬ 
Залив; 
ШКО 

Коу 
10 


У | ать здоровые без зеленых листьев кочаны капусты, изру- 
ТУИТ отобр и нашинковать, смешать рубленую капусту. с солью (при- 
ау? ЦУ ТА те) г соли на 10 кг капусты). 
Чо О * ‘чисто вымытой кадки посыпать тонким слоем ржаной муки, 
е СУМУ шо, делыми капустными листьями и плотно набить кадку руб- 
бъ ТОКЫ? стой, прикрыв сверху капустными листьями. Для вкуса 
0 "пор 200 мата можно добавить в капусту целые или нарезанные кру- 
т оуу И ками морковь и ие толар а также бруснику и клюк- 
і Е " Р ‹апу ложить деревя 2 / 
дна Сверху на капусту полож деревянный кружок, а на него груз 


у *мытый камень). 
М (Через несколько дней капуста начнет закисать и на поверхности 


ть в появится пена. м 
Количество пены вначале будет увеличиваться, но постепенно 


І 
ђ рут, сна сойдет на нет. 
Когда пена исчезнет совсем — капуста заквашена, Во время за- 
кисания капусту надо неско раз проткнуть чистым. березовым 
колом, чтобы дать выход образовавшимся газам, В случае появле- 


Очонор ния на поверхности рассола плесени нужно ее осторожно снять, а 

а деревянный кружок, ткань и груз, закрывающие капусту, промыть 

ень до. КИПЯТКОМ. 

плоту Моченые яблоки 

эми , Яблоки, лучше всего антон пе, перебрать и обмыть водой. 

І Дно кадки, приготовленной для замачивания яблок, выстлать слоем 

Ста. листьев черной смородины или вишни, На листья уложить несколь- 

ко рядов яблок (веточками } ху). На яблоки вновь положить 
Слой листьев, на них опять несколько рядов яблок. 

Таким образом заполнить всю кадку, прикрыв верхний слой яб- 
теные, ЛОК листьями, 

Заливать яблоки нужно специально приготовленным суслом или 
| ВЫ: сладкой водой. Для приготовления сусла залить ржаную муку кн- 
ОДОЙ пятком, посолить, хорошо размешать, дать отстояться и процедить 
тере- (на 10 л воды взять 200 г ржаной муки и 2 ст. ложки солн). Для 
780: приготовления сладкой воды на каждые 10 л воды взять 400 г саха 

ра или 600 г меда, добавить 3 ст. ложки соли, прокипятить и охла- 
обы ДИТЬ. 
д0: Кадку с уложенными яблоками поставить в холодное место, за- 
80: лить суслом или сладкой водой. Яблоки накрыть деревянным круж- 
:0й ком, на который положить груз (обмытый камень). 
ть В первые 3—4 дня яблоки будут впитывать много влаги, поэто- 
му кадку необходимо доливать суслом или холодной водой. Уровень 


, жидкости во время замачивания и хранения должен быть на 3—4 см 
а выше деревянного кружка. 
Через 30—40 дней яблоки будут готовы. 


Томат-пюре 


Отобрать самые спелые помидоры (томаты), обмыть, разрезать 
пополам, сложить в кастрюлю и поставить на слабый огонь, нзредиа 
помешивая, Пока не образуется густая однородная мата Дас 
протереть СКВОЗЬ СИТО, сложить в кастрюлю и снова уварить, по: 
| р ая, пока пюре не сделается густым. И 
_ Ш Полученное шоре посолить (на 1 кг помидоров — и. 

охладить, переложить в банку и сверху залить тонким сте т 
соли), ли растительного масла. Банку покрыть пергаментнон бума 


сала и 
той и завязать. 


Большинство свежих овошее т С 
ной кислотностью оь ей не отличается 18 
сервиро; м И оматов, щавеля и т о СТествен 
дов, т. вле і 09Тому кор. 
или закв каст т ое оты, либо О марина. 
разуется повы пенная ү ъс Н чане, а затем О а “АСОЛИТ 
банках. _ СТВ» законсервировать о 


воде и затем 
такне маринады 
у не опасаясь 
мнатных условиях. 


е или нарезанные Приготот 
вощини уложить в ‘стеклянные 36 ЛОЖИ! 
жить пряности н пряные тра- зв банках 
а горький, укроп, че д банка 


ному вкусу. Овощи е 
лнены по «плечики» дву 


) ‚ На 1 пол-литровую М ук 
`В І 2 л заливки, т.е. она Зов: 
с ые 60% приходятся на ао 

І ҝар и уксус или уксуст ации 

І а 1 (С) На 

На Ёл водь соли н 50 г сахара. После пол- оу УК 
ного их раство я п догревании до кипения прокипятить в 
течение 3—5 мин ив г де процедить через ткань. Добавить 


на каж) литр 15 смз е ложки) крепкой 80 %-ной уксус 


ной кислоты. Такой горячей заливкой залить овощи в банках так, сол 
чтобы они были полностью покрыты жидкостью. е те с.‘ 

Затем прикрыть банки жестяными крышками (а банки со 22 сонад 
лянными крышками окончательно укупорить и надеть хомутик), А мд 19А 
ставить в кастрюлю с подогретой водой и стерилизовать В т брод 
воде (считая с момента закипания): маринад в пол-литровых Е и с 
ровых банках 6—8 мин, в трехлитровых 18—20 мин. Если оа А т 
что после стерилизации овощи стали излишне размягченными, Пор о 19 
готовить на йробу одну банку), можно вместо: рН В а рц 
вергнуть их пастеризации при 85 °С, но в течение балее ДЕ т осо 
времени (20—25 мин). Если готовят всего лишь 3—5 бано т, а 
дов, то можно не делать заранее уксусную марина уота. Этим че и 
а приготовить лишь раствор сахара и соли, как описано па (пасте. 0 
раствором залить овощи в банках и начать их стерилизацню . 


жестя“ 
ризацию) За 1—2 мин до конца стерилизации приоткрыть са 


снун 
ную крышку и влить прямо в банку сверху крепкую уксу аз, 
лоту: 6—7 смз на а банку (полную чайную ложку). Сразу 


ВОЩИ 
Глечикиъ 


ітровую 
т. е. она 
ттся на 
г уксусе 


те ПОЛ 
ГИТЬ В 
бавить 


ку, а когда банка будет вын 

ыть крыш Ута из кастрюли 
же и и перевернуть несколько раз для равномерного Е, 
Ката уксуса. Так же изготовляют пастеризованные маринады из 
д СНИ х ПЛОДОВ И ЯГОД. 


различны 
$ Огурцы консервированные 


Консервированные огурцы отличаются от обычных маринован- 
несколько меньшим содержанием уксуса, Кроме того, при их 
ИН повлении применяют больше местных пряных растений, поэтому 
19 отличаются другим вкусом и ароматом, { 
0" Молодые плотные огурцы с мелкими недоразвитыми семенами 


вымыть, замочить в холодной воде и выдержать в ней 6—8 ч (при 
этом лучше сохраняются плотность и хруст мякоти). Заранее при- 
ТОТОВИТЬ смесь мелко нарезанных пряных растений, придерживаясь 


примерно такого соотношения: 6 г листа хрена, 6 г листа сельдерея, 
0 г укропа, 3 г зелени петрушки, 1 г листа мяты, 1 г чеснока. Смеси 
пряностей легче и удобнее вать в банки. На дно положить 
половину полагающейся н их пряностей, Кроме того, в каж- 
дую литровую банку поле 10 зерен черного перца, '/4 часть 
стручка красного пер і ровый лист. Затем плотно уложить 
в банку огурцы, а св о часть смеси измельченных пря- 
ных растений, 
Приготовить заливку: 1 
ловые ложки). Сахар не добавлять, 
цы в банках и стерилизо і КИПЯ 
ровых банках 4—5 
За одну минут 
ные крышки и в каж П] 
крепкой уксусной кислоты ( 
стерилизованные б ,.закат 
сколько раз для 
рилизации можно 
90°С. На 10 пол-л 
35 смз уксусной кг 


є 


ы — 60 г соли (2 неполные сто- 
Горячей заливкой залить огур- 
ей воде: консервы в пол-лит- 
Х 8 мин. 

стерилизации приподнять жестя- 
о банку влить сверху по 5 смз 
чайная ложка). Вынуть про- 
герметически и перевернуть не- 
пределения уксуса. Вместо сте- 
ризацию в течение 10 мин при 
3,5—4,5 кг огурцов, 250 г соли, 


Огурцы соленые консервированные 
у 


Соленые или малосольные огурцы в бочках или кастрюлях 
(см. с. 315) очень трудно хранить в домашних условиях, где нет 
специальных холодильных помещений. А в теплой комнате огурцы 
с течением времени станут мягкими, кислотность их будет все вре- 
мя повышаться, так как продолжается медленное молочнокислое 
брожение. Чтобы дольше сохранить соленые огурцы, лучше всего 
законсервировать их в банках. 

Только что засолившиеся, плотные и хрустящие неперекиешив 
огурцы, вынутые из бочки, промыть в свежепоягодол оар 

е соли (1 СТ. ложка соли на Гл воды). Промыть и тво. чесно- 
стеклянные банки. На дно банок положить мемле Уни А. 
ка и красного перца. Укроп лучше брать свежи! аи веры 
чеснок И А паять из бочки с засоленным 

поло? и засолке, . 
их уречный рассол из бочки вылить в каотрюла Е о 

процедить через марлю, чтобы отделе т) 
пы уложить в банки и.залить горячим рассолом. 3 


Банки с огурцами стерилизовать 
н литровые 15—90 


) В кипящей во 
ЫА, Мин (крупные огурцы теридизу ют о ИТ ровыь 
ри стерилиз а 
ЗаТЬСЯ мягче таких же, но не консе 
следует Учесть, что в консервах уничтожены $ 98. Однако 
прекращены процессы брожения, повышения т р 
> бочках же брожение продолжается, Поэтому ат "Д, 
хранения, например к Весне, лучшее качество буде у огуртелзното 


ации огурцы могут Несколько 


\ Разварит 
Овированных ог. 7209 И ока, 


сервированных, 


Томаты конс 


ервир ованные 
Консервируют св 


ежие, здоровые, целые 


„НО еще не азмягчен 
томаты, некрупные и желательно неребристые, Хорошо конвера ре 
вать мелкоплодные томаты овальной (грушевидной) формы, 2 

Сначала их надо тщательно вы Я 


МЫТЬ, Затем уложитр 
й водой (95—08 %0) 5 8 дуршлаг 
же дуршлаге погрузить в холодную воду 
также на 1—2 мин, В результате такой обработки на кожице, пло- 
ДОВ могут образоваться трещины и ее можно ДОВОЛЬНО легко снять 
руками с помощью ножа Очищенные томаты плотно уложить в 


банки (ошпаренные плодь размягчаются и уложить в банку их 
межно довольно плотн 


почти без воздушных промежутков), Для 
заполнения пром Ілоды в банках можно залить либо горя- 
чей водой, либо вым раствором соли, либо соком, получен- 
НЫМ из тех же томатов. ] 


поврежденные томаты и пр 


и опустить в кастрюлю с 


гор 
Быстро вынуть и в том 


г^ля получения сока собирают помятые и 
ротирают их через сито, 


Для вкуса по желанию можно добавить соль (1 чайную ложку 
на литровую банку). 
Если томаты консервнруют с кожицей, то их не шпарят, а, тща- 
тельно вымыв, сразу укладывают в банки плотно, но не раздавли- 
вая. Заливают плоды 2—3 %-ным раствором соли или же, что еще 
лучше, горячим томатным соком из тех же плодов. 729 
адо иметь в виду, что температура содержимого банок с м 
тами перед стерилизацией бывает пониженной, особенно если арн 
заливать горячим соком или рассолом. Кроме того, ест Ре 
кислотность томатов ниже, чем у плодов или ягод. Позтому и 
стерилизации томатов требуется несколько больше деи е 
например, для плодовых компотов. Томаты в ПО 
стерилизуют в кипящей воде 35 мин, в литровых — 40 мин. 


Капуста квашеная консервированная 


тоң 
Қвашеную капусту консервируют по тем же причинам, о 
соленые огурцы: если ее просто оставить в бочке, то ова, Консо; 
помещении будет замерзать, а в теплом к весне переко З 
внровать квашеную капусту надо тогда, когда она ОО но 
шее качество, приятный, специфический вкус Е ОШЯ после на“ 
не жесткую консистенцию. Это бывает через 15—20 д 

чала заквашивания. трюле 

апусту вместе с рассолом вынуть из бочки, нагреть в Кастр 

до 90—95 


е 
ные тож 
и в горячем виде переложить в подготовлен 

ие банки. 


Е на в03* 
д ук Укупорить крышками и оставить для остывания 


: 7 сол) консервхрованный 

Алор капустный сок [рассол] РВир | 

т ЕО 7 рассол обладает освежающим действием и содержит 

о | Ч капусты вещества, те же самые и почти в тех же количест- 

№ Оов не т капуста: витамин. С, молочную кислоту, минеральные 

| Таре оТ 

тр 05.4 х 

А и а я ный сок иногда остается в излишке при расходовании 

у ель, Д пу ашеной капусты. В осеннее время и в начале зимы он 

ЦО Д НО хорошим вкусом. В это время его можно законсерви- 
К“ ое процедить через ткань, нагреть в кастрюле до 85 °С и раз: 

В пологретые до такой же температуры банки или же бутылки. 
И 


| ипоренные банки пастеризовать в воде при 85 °С в течение 20— 
ив а затем поставить для охлаждения и хранения, 
) 


Щавель консервированный 


Шавель отличается высокой естественной кислотностью, поэтому 
консервировать его несложно, 

Свежий щавель рассортиров 
на листьях, особенно пос 


ать и тщательно промыть, потому что 
‹дей, бывает много песка и земли; 


бланшировать в кипящей в 3—4 мин и протереть через сито или 
протирочное приспособление. Полученное пюре нагреть в кастрюле 
до кипения, в горячем виде разлить в банки и простерилизовать 
вкипящей воде 60 мин (в пол-литровых или литровых банках). 


Можно консервировать и непротертые листья. В этом случае их 
надо бланшировать не более 1 мин; а затем плотно уложить в бан- 
кии стерилизовать. 

Можно законсервировать щавель и без стерилизации — с по- 
мощью соли. Щавель вымыть и слегка порубить ножом. Смешать 
С чистой сухой солью (на 900 г щавеля 100 г соли). Плотно напол- 
ПИТЬ такой смесью банки и укупорить. 

Хранить ‘на холоде при температуре не выше 10 °С, но не допу- 
скать замораживания. 


Зелень укропа, петрушки и сельдерея консервированная 


УПряную зелень можно сохранить без стерилизации, смешав ее © 
солью. 

Тщательно перебранную и вымытую зелень порезать ножом на 
кусочки длиной 1,5—2,5 ом и хорошо перемешать © солью — ва 
750 г зелени 250 г соли. 

Приготовленной смесью плотно заполнить банки( и оставить ИХ 
на 1—2 дня неукупоренными. За это время зелень несколько осядет. 
Добавить сверху еще немного соленой зелени (можно взять из СВ 
гих банок) и укупорить банки, Хранить их надо в прохладном по’ 
мещении. В законсервированной таким способом зелени НӘ ера. 
ходит брожение, поэтому хорошо сохраняется! ее натуральнын ад 
мат и цвет. Такую зелень можно й взамен 
Однако при одо аар у ПОСКОЛЬКУ ть или СОЛИТЬ 
ли, блюдо, В рое ее, добавляют, можно не <0 


меньше. 


ТоМатное пюре консервированноё 


И 
релые томаты промыть, Разрезать на половинки,» 
Юю и нагревать до получения однородн 


стрюл прот З А ченное пю 
чую Массу протереть-через сито, по Ива 


уложить в ка 
ссы, 
азваренной Ма 
ОВ На снова поме“ 
во избежание 


в кастрюлю и уваривать, постоянно 


пригорания), до тех пор, по она ме стано А 
м ее уменьшится за счет испарения в Т густой (при эт 
ренное томатное пюре в горячем ДЫ В 2—25 ) 
стеклянные банки и прос 


Виде. разлить 
Терилизоват о 
Литровых банках 25 мин, в литровых Б "0 пищей в 
Е ИН. 


ЗАМОРАЖИВАНИЕ ОВОЩЕЙ и плодо 
В ДОМАШНЕМ ХОЛОДИЛЬНИКЕ 


Быстрозамороженные пищевые п 
ное качество лучше, чем при любо 
ния или хранения. Теперь, 
ления обеспечена хорошими 


М другом способе к 


домашними 


Холодильни 

дать рекомендации по их использованию для дома р 

живания и хранения разных ПЛОДОВ и овощей, 0048 тб 
При замораживании клеточный сок в овощах и плодах превра. № в 

щается в кристаллики льда. Если замораживание проходило мед- НИ 

ленно, то кристаллы ] 


становятся крупными, они разрывают сво- {211 а 
пые стенки клеток, и тогда сразу же пос- 1.10 ВР 
и плодов произойдет большая потеря сока. „у надо 


ими острыми гранях 
ле оттаивания овоше 
Поэтому надо за 


‘ивать по возможности быстрее, Кроме в. отта 
того, перед замо! большинство овощей и плодов следует ат. (С 
Обязательно блан горячей воде или паром. При бланши- 28 но В 
ровании разру П 


сльные и другие ферменты, содержа: ЗИТ НХ 1 
щиеся в кажд продуктов. А ферменты способству- О 
ют возникновению разных нож лательных реакций, в том числе и Ост 
потемнению тканей ов щей и плодов, что приводит к ухудшению ЗАТ 
их качества. те 
Промышленное производство различных быстрозамороженных (Я ХОЛОДА 
продуктов быстро шний холодильник, конечно, а 
ком мал для созд ‘пасов замороженных овощей ғ Зе 
ТЛО; Ведь замо ‘тем и хранить замороженные про 
као а ЗЕЕ орозильной, части холодильника. 7 
дукты можно тот Ко В В‹ рхнеи, морозил , 20 Это значит, р Уча ВС 
Объем морозильника обычно не превышает 18—90 л. и тем. КӘ ТМ 
что держ )жно не более 10—12 кг продуктов! пр 


талт п 
растет. д 


больших 


род 

1 И е 
ператут г. е. как раз такой, какая теа полош и т 
с 97 ват т: й ДИЛЬНИК Д 

мы рекомендуем использовать домашний ход ных 
живания пь таких продуктов, которые требу 


око 

ть (моло- куб. 
количествах. Можно заморозить, например, пряную зеле ау 
дой укроп, зелень петрушки, сельдерея, корень Е кото’ | 

а также такие растительные продукты, сезон выр Ау 


га 2 Ъ. 
леный го- ` ат 
рых слишком краток, — клубнику, землянику, малину, зе обходу 
3 ВО з 
шек, цветную капусту. Р так же, ел 
ЕА оа ла замораживания. Овощи т Не иваемо 
как и при консервировании, методом а бланшируют 
бланшируют из овощей лишь томаты. Из фрукт 
Й е, 
яблоки груши, айву, персики. на воздухе, 
п 8 27 1ш НИЯ овощи и плоды охлаждают Лучше и 
осле бланшир замораживания. х 
затем плотно укладывают в формочки для р, 


ся в каж: 
го использовать те самые формочки, которые аматар ТОЛЬКО 
_ холодильнике и служат для полученият убо 
ечно, вынуть из них решетчатые перегородк ‘после бланши- 
А Плот © наполнив такую формочку остывшими 1) 


годами]» 
вания овощами (или небланшированными, напримерда соі 


про“ 
НИКа, 
ачит, 
тем 
тому 
ора“ 
ШИХ 
оло: 
ИЙ. ) Й 
70° 
го’ 


ке, 
Не 
07 


м продукт в формочке полностью проморосит 09283 3—5 8, 
ся 


а ЗИЛЬ теу 
НИТ ают из морозильного отделения, перевертывают и Формочку 
лт 7 Ж тв 
И НУЮ струю (можно под теплую воду). Через И ставят под 
мочки сам выпадет (или после легког несколько секунд 
А к замороженного продукта. Брикет; (0) постукивания) бри- 


Кети тофано ее СЕА 1К сразу же 1 

0407 Бетлофаном, полнэ иленом или другой аА плотно обер- 

08а В морозильное отделение холодильника на т. И кладут 
2 тие, 


Обертывание брикетиков пленками 

препятствует испарению (выт 

ТОЛЬКО способствует лу 

хает весовые потери. К] 

пня на стенках морозил: 
Конечно, можно М 

НА листе, который ставят в мо 


кар. очень важне, так как оно 
ра ю) влаги из продукта и не 
охранению его качества, но, и сни 
ТОГ у яр эт р $ е 
у то 0, прн этом уменьшается оседание 
‘ка (так называемая «шуба») 
09 россыпью (ягоды, например), 
ОЗИЛЬНИК;, За! жен а 
разом ягоды лучше ‹ аняют ВО О у мороженнне Шашы 
надо все равно банки о Е 
4 | оанки ИЛЬЕ ГГ Е 
тару, чтобы не выг Е“ кс 
Домашний хол. 
Если в это врем 
н овощи, на 


мени очишают от «шубы». 
нятся замороженные плоды 
при выключении холодильни- 


ка онн не отта; ти я 
повыситься. С а у ература не могла значительно 
ой › ср после выключения холодиль- 

нег З ‹енные продукты и плотно ук- 


ладывают их 


Е { прослойкой. Этой 
мешковиной плот а Ч С 


В иНОн > о { ат коробки и брикеты. 
ко просто з: все улож ге замороженные продукты 
лстое ватное ло авное — люб 
атн с ‚ главное — любым способом н 
потери холода из Іх продуктов і м 


стений заморожекнная 


ть ее в сентябре — октябре из летних 
сделать небольшой запас на зиму. 
‘лень очень тщательно вымыть в не- 
скольких водах до полного удаления грязи и песка. Бланшировать 

мин в кипящей воде, вынуть, дать стечь воде, плотно набить 
формочку остывшей бланшированной массой зелени н поставить в 
морозильное отделение холодильника. 

Замороженную зелень при ее расходовании можно 
вать, а просто, сняв целлофановую пленку с брикета, по мере не- 
обходимости срезать или соскабливать ножом, небольшое количе- 
ство зелени прямо в тарелку с супом или на сковородку к обжа- 
риваемому картофелю, мясу и т. д. 


ражива 


Лучше всего І 
чтобы 


посевов или пос: 


не оттан- 


Коренья пряных растений замороженные 


вить осенью. 
Их ло Е рае т коренья на мелкие кусоч- 
Поет. т 1 см) и бланшировать › мин в кипящей воде. Охла- 
ки (не бо о розить россыпью, чтобы кусочки не смерзлись в общий» 
ДИТЬ  мороженные корнеплоды можно высыпать в ея ғ 

блок. Е в полиэтиленовый пакет и оставить на сга В мох 
ике, отсыпая по мере необходимости для употребления. — 

7 


323 


есенни 

дует заготавливать ‚ месяцы, В 

ние вит: ` › Учитывая его ь («210 вре. 

Эитамина С в зеленом "Уке достигает 60 (АёННОСтЬ (со к 

На — 6 мг в 100 0). ито Г, карот 
вежий лук-перо Очистить А 


И 

по-разному. Проще всего нарезать попе» аМораживать 98 
мм и пробланшировать В воде а 

В формочки и заморозить, Отрубать 

Щего брикета Необходимое количест 

вторых ‘блюд. Можно замороженный лук 

которую положено некоторое количество ж 


животного). На этой же сковороде лук можно обжари 
о можно замораживать и хранить уже обжаренны 


рок хранения замороженного лука необжаренног 
цев, обжаренного 3—4 месяца. 


й лук. 
© —6 меся. 


Цветная капуста замороженная 
Очищенную 1 


} і разделенную на мелкие соцветия цветную капу- 
сту бланшировать 2—3 мин в кипящей воде с добавлением 1% 
соли, затем охладить, плотно уложить в формочки и заморозить 
в морозильном отделении холодильника. Срок хранения 6 месяцев, 


Огурцы [салат из огурцов] замороженные 


Молодые огурцы с нежной кожицей и мелкими недоразвитыми 
семенами вымыть и, не бланшируя, разрезать на поперечные круж- 
кн толщиной не более 2—3 мм. Эти кружки плотно уложи 
форму или в прямоугольные картонные коробки и заморозшъ ши 
замороженных огурцов сохраняется аромат, их можно + 
вать для салатов и окрошки. Срок хранения 6 месяцев, 


Ягоды замороженные 


ку (клубнику) 
Крупную и средних размеров культурную землянку ауу 
замораживают без упаковки, если ягоды целые о с 
их на тарелки в один слой и выдерживая в оаа тха оа 
ного промораживания. Замороженные твердые я оды можно 
жить достаточно плотным слоем в картонные коронар е 
ные банки, плотно укупорить, чтобы не выморажі 
нить в том же морозильнике, то 
е употреблением ягоды осторожно ВОДЕ Ею, 
оставляют при комнатной температуре до по Е 
Л лучшения вкуса сверху их можно обсыпать с с 
ЗЕЦ же ягоды непрочные и с и дов аот 
картонные ко б теток 
вать в формы или Е. 
ао заморозить. Так же следует заморажи 
ЕІ 
о землянику. ее 
ео малину разложить в формы (можно та 
ІТЬ, : 
песком) и заморозі 2811 
о РЎ В смородину, чернику, Поли хас 
снику можно заморозить россыпью на Е 
для хранения в картонные коробки или п 


ресыпать 


ву, бр 05 
ссыпать 
мешочки; 


Е 
ЛЬ 
Ио 
и 
ащ 


око 


Коо 


амо 
1) 


одо 
М, 
М 
Сли 
Сие 
ыы 
тво 
Кең 
х 
1, 


ИТЫМИ 
круж- 
СИТЬ В 
ить, У 
ОЛЬЗ0: 


СРАВНИТЕЛЬНАЯ ТАБЛИЦА м 
НЕКОТОРЫХ ПРОДУ 


Продукт 


Мука и кру па 


Мука пшеничная 
Мука картофельная 
Сухари молотые 
Крупа гречневая 
Крупа «Геркулес» 
Крупа манная 
Крупа перловая 
Крупа ячневая 
Рис 
Саго 
Пшено 
Фасоль 
Порох нелущеный 
Горох лущеный 
Чечевица 
Толокно 


Молоко и молочные продукты 


Масло животное (растоплен- 
Ное) 


Молоко цельное 
Молоко сухое 
Молоко сгущенное 
Сливки 

Сметана 10 %-ная 
Творог жирный 
Творог нежирный 
Кефир жирный 
Ацидофилин 
Простокваша 
ряженка 

Кумыс 


АССЫ 
т И МЕРЫ 
ЗАРЕ | соле 
8 1 шт, 
ПИ > 
160 25 10 = 
900 30 10 = 
125 15 5 ый 
210 25 8 Е 
90 12 3 ыы 
200 25 Ма. 
230 25 8 Е: 
180 20 6 | 
230 25 В — 
180 20 6 Е. 
220 25 г — 
290 – 8 
200 = Г Я 
230 = Ка г 
210 = Е г 
140 = 7 :- 
245 т т 
250 20 757 чай 
120 20 А > 
г 12 = 
250 а и 
250 20 е = 
- 17 
г 20 ШАР 
г 
250 18 5 я 
250 А 5, 
250 18 А 


Овощи 


Морковь средняя 
Картофель средний 
Лук средний 
Огурец средний 
Томат-паста 
Томат-пюре 
Петрушка 


Ягоды 


Брусника 


Голубика 
Ежевик 


Крыжовник 
Малина 
Смородина красная 


Смородина черна; 


Черника 


Шиповник сухой 


Сахар, соль и другие продукты 


Сахарный песок 
Соль 

Уксус 

Желатин (в порошке) 
Мед натуральный 
Ядро миндаля 
Какао-порошок 
Майонез 

"Маргарин 

Масло растительное 


Стакан 
(250 смз) 


| 


Столовая 


еНце 
и. 
1 
___— 2288 ш}, 


30 
25 


г издательства . 
| 
ИИ исловне . . 


СКИ г О Ы т 
А роды Е 2 


ИЕР оды открытые . 
оды закрытые 

вичи) . с 

ЧА ркие бутерброды на 
Ма харенном хлебе — ка- 
Д0 тартинки . . 


ен 
сы я масляные смеси 


к бутербродам 
(латы й винегреты 
Зеленый салат со смета- 


лой и яйцом , 5 » 
Зеленый салат с маслом и 
уксусом . : Е а 
алат из редиски со сме- 
таной и желтком 

Салат из зеленого лука 


яйцом 1 о 5 В 
Салат из белокоча 
капусты с яблока 
сельдереем А Я 
Салат из краснокочанной 


капусты с яблокам 
Салат из цветной 
свежих огурцов и 
В : } : 
балат из квашеной капус 
ТЫ с луком-пореем . 
Салат из вареной к 
с орехами и чеснок 
Салат из свеклы с х] 
Салат освежающий с 
КОЙ 2 5 Я г Е 
Салат из помидоров, 
ЦОВ и сладкого перца - 
Салат из красного слад 
то перца, зеленого горошка 
и риса . о с а - 
Салат из баклажанов с 
луком и зеленым горошком 
Салат из консервирован- 
Ной стручковой фасоли . 
Салат из яблок и моркови 
с орехами .. 

Салат из фруктов , . 
Са овощной с мясом . 
Салат из птицы или дичи 
Салат из рыбного филе 
Салат из жирной морской 


і Р А 
ыбы 3 Я Е 
ах из трески с хреном 
Салат из килек, хамсы . 
картофельный с 


Салат м та 
И ной с консер: 
морской капу- 


Салат овощ 
вированной Ч 
ет овощной с морским 
м > 7 
ом 

< овощей . . 
Т 6, фарширован- 
а с картофелем 


Сельль, протёртая с мас 


на 


Морская не’ о В 
во Рыба под майоне. 


Креветки под майонезом 

заливной судак , 4 
алнвная ‘камбала ° 1 

т ла или 


Заливные креветки : 
заливное из мускула ? 
бешка 5 К р 
Щука фаршированная 7 
„алушки из рыбного филе 
сыр из филе трески } с 
глидии рубленые . . 
Икра из соленых огурцов 
и кальмаров, 4 > а 


Холодные закуски из мя- 
са и птице 


Паштет из печенки , 5 
Ветчинные рулетики с хре- 
ном, 2 а г 02 
Курица в майонезе . . 
3 ТИВНОЙ язык . З = 
ж Студень говяжий . С 
\? Студень из свиных или 
\ телячьих ножек . » о 


Холодные овощные ва- 
сиски ЛИЦ 


Паштет из фасоли б 
Икра трибная 
“Икра из баклажанов 
Икра из свеклы 
Помидоры, фарширован- 
ные салатом М и г 
фаршированные 


.л.- 


Огурцы, 
редисом, яйцами и вет- 
ЧИНОЙ . . . . Я 
Перец, фаршированный 


овощами“. . . 


Закуски из яиц 
Яйца с рыбными консерва 


ми Я е . . . > 
Яйца с майонезом и рейча 


У тым луком . . . 79 
Холодная янчиица с майо 


пезом б , О . 2 = 
Яйца, запеченные в смета 
ие о. Жа а 


Соусы и заправки для. 


салатов, 
ругих холодных зав 


Майонез лом ПИЙ 
Соус из дрнищы 528 
сами, +. Кае? 


. . 


кегре! га 
од те аКуСОЕ 


Соус сметан 
ОУс «винегрет» ; 


аправка из Уксуса и рас. 
а 
тительного масла р 


аправка на лимонном : 
ке с яйцом . р 


Заправка из А ї З 
) томатної 
ИН С 5 . Е 
Соус из желтков с хреном 


Горячие закуски, о 


Ветчина жареная с горчи: 
цей и луком 5 ; . 
Горячая закуска из колба+ 
сы и помидоров 
„Форшмак о С Е с 
“Колбаса, жаренная в тесте 
Қуры «провансаль» 
Грибной пудинг 2 а 
Свекла по-заволжски . г 
Горячая сельдь с гренками 
Горячая закуска из поми- 
доров и креветок . Ў 
Кальмары з сметанном 
соусе 


. А . . < 


Бульоны и 


Заправоч 


Мясной 
Бульон 
Мясной 
приготовления 
Рыбный 
Грибной 
Овощной о 
Ши из све? 
Щи из квашен у 
Щи из квашен капусты 
с мясными или рыбными 
„ консервами. я 5 А 
Ў Щи с фасолью 5 О 
Щи зеленые из щавеля . 
Щи летние . о о . 
. 


усты 


№ Борщ А о Я , 

1 Борщ с фрикадельками 
Борщ летний . 5 
Борщ украинский о О 
Борщ на грибном бульоне 
Суп луковый с гренкамн 
Рассольник о о 
Рассольник. с рыбой . 


Суп овощной на кукуруз- 
ном или подсолнечном 
масле > В А д 2 
Суп из свежи грибов с 
овощами , , 4 г о 
Суп из баранины с ово: 
щами и рисом о 2 : 


Суп картофельный А З 
Суп картофельный с рыбой 
Суп картофельный с га: 
лушками Я А а , 
Суд картофельный с кру- 
о 


. . 7 С 


Сул с кукурузой: : : 
м\ аца на мясном или кух 
РИНОМ бульоне „ , ’, 


в. 


=, 


НЫЙ с хреном. 


52 


53 
53 


ИЗ фасол р 
А и 5 
Уп из 
пюре. Фасолн с Томатом: 
Уп из И 
фасолью УЫ ЧЫ е зеленой 
Уп из стру > 
ЧКОвой З 
Суп из филе трески ® соля 
ав пригот влення Ыст: 
П из ко < б 
тунца в Мсервированного 
-ОЛянка мясная‘ 2 
я 
блянка ыбная ° Ў 


аранины 

Харчо из. Кур, . 
Уурицы 

Шурпа 0, р А . 

Бозбаш 3 4 Ч Зи 


Суп рисовый из баранины 


с Фрикадельками 

Уп грибной с крупой 

0 

«Геркулес» . В > 

уп из куриных потрохов 
Суп из овсяной крупы с 
черносливом , ‚ 5 
Суп из баранины. с айвой 
Ч яблоками, 


Прозрачные супы . 


Прозрачный мясной бульон 
Бульон из мясных кубиков 
Куриный бульон, , 5 
Бульон из дичи , 6 = 
Бульон с гренками . 2 
Бульон-борщок о... 
Бульон е макаронными 
изделиями е ВС 
Бульон с клецками . 5 
“ Бульон с пельменями р 
Бульон с манной крупой 
Бульон с рисом . 1 ПЕ? 
Бульон с рисовыми клец: 
ками 2 


, : Ис 
Бульон с кореньями и зех 
ленью С А р а. 74 
Бульон с сельдереем . 


Бульон с омлетом ? = 
= Бульон с фрикадельками 
Бульон с клецками из кур 
Уха прозрачная из мор- 
ской рыбы . . ‹ * 


Супы-пюре 5 г ь а 


Суп-пюре из картофеля . 
Суп-пюре из свеклы . а 
Суп-пюре из моркови 
псом ` . . . * 
оге из цветной или 
белокочанной капусты Е 
Суп-пюре из свежих пом 
доров 5 с 
Суп-пюре из яблой в о 
мндоров , х. ‹ А 
та . . 
п-пюре из сала 4 
Столов из зеленого то 
р. 2 
ошка . . . й 
ноге из фасоли улі 
гороха . . . 
ОВ из печелки › . 
Суп-пюре из риса = 


823 9 99 = за 


У Сул из вишни с рисом 


ОВ. Я 


‘пюре из’ курицы или 

в. = 

кроли из рыбы 
-пюре 

опоре из креветок 

Молочные супы . . 


суп молочный рисовый , 
олочная лапша 5 
п молочный с карто- 
У рельными клецками 
Суп молочный с овсяны- 
ии хлопьями яв 
Суп молочный манный с 
морковью и ТЫКВОЙ г 
Суп молочный с овощами 


Супы из ягод и фруктов 


Суп из вишни .с вареника- 
МИ . ‘ 


Сул из абрикосов и я 
Суп-пюре из свежих 
Суп из сухих фруктов 
Сул из шиповника с 
ками и сухариками 


Холодные овощные супы 


Окрошка овощная 
Окрошка сборная 
Ботвинья с рыбой 
Свекольник о 
Борщ холодный с 
ками 5 > 

Суп-холодец ‹ 


мясная 


Отварное мясо . 


Говядина отва рная, 
Солонина отварная. 
Бараннна отварная 


елятина отварная . 
олченая свиная грудинка 
отварная Я $ : А 
Свинина с овощами отвар- 
ная е, 4 5 3 ғ 
Грудннка телячья отвар- 
ная со сметанным. соусом 


\ 
у Колбаса отварная с гарни- 


ром . о А 5 7 - 
Ветчина отварная с горош- 
ком 7 д 2 

Язык отварной . 

Вымя отварное Ў р 
Мозги отварные с соусом 
Кролик в белом соусе у 
Котлеты телячьи паровые 
Рубец отварной , А 


Тушеное мясо , , , 


ядина тушеная 7 
горла Нв тушенная пор- 
пионными кусками А 
Говядина, тушенная с лу- 
оми картофелем . 
Говядина или баранина, 


тушенная с овощами | 
Гуляш из мяса 


‚ Изделия из 
Г Ней: а 


Солянка 
Зински . 
ЯСО, тушеннае ГС 
Зразы из телятины 
т Из баранины 
\ранина бстзентоу 
соку (казан кет "ИНОМ 
аранина, тушення г 
А 7 ш с 0в0- 
Баранина с кураг. 
Ганахи р . 
Печенка в сметане 

Позки тушеные К 
Почки ГОВЯЖЪн в соусе с 


мясная по-гру‹ 


айвой 


кье сердце тушеное 
Гуляш из говяжъего серд- 
ца или вымени 

Гуляш из легких ‹ 
олубцы мясные . 
Голубцы 


с виноградными 
(долма) 
тушенный с 

1 грудинкой < » 
Заяц, тушенный в сметане 


Жареное мясо 


Ростбиф і - Я 
Мясо жареное в сметане 
с луком. 2 с 7 А 
Ромштекс 5 . + . 


Бефстроганов 
Бифштекс с 
Бифштекс с 
яйцами Ц = " В 
Антрекот с картофелем 
Антрекот с лечо и яйцом 
Лангет с гарниром а 
Бастурма из говяжьей вы- 
резки о А : 7 

Телятина жареная С 
Баранина жареная 
Свинина жареная 
Свиная корейка 

(костица) 


картофелем 
луком или 


жареная 


Котлеты отбивные нату- 
альные . б, < 4 5 
Шницель . . : . 
Шашлык г 4 ‹ 
Шашлык по-карски . . 
Телячьи почки жареные 
> Печенка говяжья жареная 
Бефстроганов из печенки 


Мозги жареные Я 7 
Мозги, жаренные в суха: 
рях . с 7 
Поросенок жареный . . 
Рубец, жаренный с греч- 
невой кашей . Й . 

Кролик жареный . , 


рубленого 


‹ . 


Котлеты И битки . 
Тефтелн в томате ы ый 
Рулет с макаронами, БМ 
Котлеты с молочным соу: 


сом, а а Ч 
Шницель, рубленый . х 
олли. сибирски + 


Пельмени по 


Мясо запеченное . 
Мясная за 


. 


пекан 
Г а 
овядита, Запечони 
лапшой Е ая 
елятина,. я 
а запеченная 
Кабач И С мясом 5 
Солянка мясная — 
00сы қ мясным блюдам 


Мясной сок 
Соус томатный ° я 
Соус лук овый І 


остры 
Белый со ус Нан 
Соус сметанный с луке; 
Соус красный 1 
Соус сх реном 


Гусь или утка, 
с яблоками . е - 
жареная р 


Индейка 
Рябчик, куропатка, 
рев жареные 5 С 


нба Ча д =. 
Отварная рыба. ‚, 


тете- 


. 


Рыба ОВР с картофе- 


лем . 


Рыба отварная с кҡартофе- 


лем и шпиком . 
Треска, камбала, 
сом, налим в рассоле 
Треска отварная с 
ковью и лимоном 


щука, 


мар- 


Треска отварная с яйцами 


и маслом . 

_ Треска, камбала, палтус 

(белом соусе . 
бала, палтус, 

атном соусе 

78, палтус, 
молок 

"соусом о 


зубатка 


отварен- 
с луковым 


= 


, 


148 


149 


150 


Тушеная риба 


арасы жарен: 
ый луком 


жага 


сазан 


ТОЧКИ ры б- 


е из рыбы 4 . 

Әт 
оапеченная рыба, . 
Карп, ан печеные . 
Морской окунь, - т] ‚ 34+ 


ные с луком 3 - 
ба, запеченная в молоч- 
ном соусе. . 
запеченная в сме 


р 
но- 
Рыба, 


на 


запеченная в пер- 
запечен- 
ом 


Рыба, 


палтус, 
грибным соу 


под 


ные 
Рыба, запеченная в гриб- 
ном соусе со свежей капу- 
стой . а . г А 5 
Сельдь рубленая запечен- 
ная. г р 4 Е 
Макрурус, запеченный с 
квашеной капустой . 5 
Рыба, фаршированная 
гречневой кашей, запечен- 
ная . . 


Рыбная солянка на сково- 
роде . 5 А ‹ 


Рыба, тушенная © ПОМИ“ 
дорамн и горчицей» . 
ри тушенная н молоке 


с ком, 
рис а, тушенная с хреном 


я кусками; 


Б. 


ыбная мелочь, тушенная 


енью , . . . 
к, тушенный под соу: 


сом , 
Блобп из морепродуктов 


Креветки отварные нату- 
альные или под молоч+ 
НЫМ соусом с луком р 
Кальмар жареный С к 
Жаркое из мидий з 

Голубцы с мясом морского 
гребешка . а у , 


Соусы к рыбе , , 


Соус белый . | 
Соус яично-масляный 
Соус томатный 

Соус сметанно-тол 
Соус майонез с 
нами ? 

Соус сметанный 


Молочные и яичные блю- 


оо ОА 


Молочные блюда 


Творожники 
Вареники с тво 
Блинчики с 
Галушки из 
Творожная з 
Творожный пул 
катом ; 
Творожный пу 
хами 
Сладкая 


Яичные блюда 


Яйца всмятку 
Яйца в м 
Яйца вкру 
Яичница-гу 
збитая 
Суфле из 
Пудинг 

Драчена ; 
Фаршированпые 


сырков 


яйца 


Ослоор иа ла 


Омлет натуральный 
Омлет с сыром 
Омлет с 
Омлет со шпинатом 
Омлет с яблоками 
№ Омлет с картофелем 


Овощи и грибы , 


Овощи отварные 
Картофель отварной 


еным луков 


П 


м 


. 


Картофель молодой в сме: 


нано ©: “ом 
Картофель в молоке , 
Картофельное пюре . 
Картофельные галушки 


маслом * 
Овощи в мол 


(9 


очном соусе 


картофель, 
пару 2 
Цветная капус Р 1 г 
Уста отварная 

апуста брюссельскао в 


сваренный на 


молочном 
апуста 
зОлоками > 2 
Оль н у 
г Ур В молочном соу- 
Кольраби с морковью 
Морковь в молочном соусе 
Зеленый горошек в масле 
Гыква Под молочно-сли- 
ВОчнЫМ соусом , Р А 
Свекла Тертая с яблоками 
Кабачки отварные 
Репа в сметане , Р я 
Сельдерей вареный с под- 
ливкой 


соусе 856 
белокочанная с 


Шпинат с гренками , , 
Спаржа отварная А , 
Каштаны в молоке , . 


Овощи жареные 


Картофель жареный 
Қартофельные котлеты 
Қартофельные пирожки с 
грибами или овощпым 


фаршем . 3 
Картофельные оладьи 
Цветная капуста в кляре 


Брюссельская капуста жа- 
еная Е Е ; 0 , 
Иницели из капусты > 
Котлеты капустные б. . 
Котлеты морковные П , 
Котлеты свекольные : 
Қабачки жареные о 
Тыква жареная под м0 
лочным соусом, ‹ 
Патиссоны жареные 
Баклажаны жареные с лу- 
ком А р Б С 
Лук репчатый жареный . 
Сельдерей жареный , . 


Овощи запеченные ‚ ‚ 


Форшмак овощной . , 
Солянка овощная . . 
офель печеный Я 
Запеканка картофельная 
Капуста, запеченная с яб- 
лс ми . . . . . 
Цветная капуста под мо- 
соусом , в 
Пудниг из зоо капу- 
сты нили кабачков . . 
Белокочанная капуста под 


лочным 


оная запеканка © 
ыы запеченная с "ў 
Запеканка из “тыквы х Я 
лок пидоры, запеченные © 
НАТ, запененный ) о: 
цом . = > 


Овощи тушеные . 


Картофель 
п5,  тушенны 
грибами Е. 


артофель, тушенный с 


копченой грудин 
кой 
Капуста Тушеная 


Кольраби Тушеная ? Ў 
=" Морковь тушеная А 

агу из овощей . с; 
= Баклажаны тушеные 

Уляш из сладкого перца 


Овощи Фаршированные 
Ка ртофель 
ный , о с 
Пампушки картофельные 
Голубцы овошные 


Фарширова Н- 


омидоры Фарширс ан: 
ра ›ован- 
ные , 2 Я 
Қабачки, Фаршированные 
грибами и рисом 
аклажаны, 


Фарширс ван. 
ные ое Е" Бк З 
Соусы к овощным блю- 
дам 


Соус молочный 
Соус. сметанный 
Соус . грибной 

Соус томатный = л 
Соус сметанный с тома. 
том 

Соус 
Соус 
Соус 


б О . ` 


є 
з 


ках. е 2 5 5 2 
Грибы запеченные 

Солянка грибная . а 5 
Плов из сушеных грибов 


Блюда мучные, крупя- 
ные, из кукурузы и бо- 
бовых о от 


ХО оо И 


Гречневая каша с маслом 
Гречневая каша с молоком 
Гречневая каша со шпи- 
ком и луком . а з о 
Гречневая каша с мозгами 
Гречневая каша с ливером 
Гречневая каша с гриба- 
мии луком . Е Е с 

Ш Пшенная каша с маслом 
Пшенная каша с тыквой 
Қаша из дробленой пше- 
ничной крупы. а Я 

аша из ячневой или 


ли бараньим салом . А 
Перловая каша с маслом 

А -аговая каша с маслом 
вч вая каша с маслом . 
р вая каша с томатом 


Рисовая каща " му 
анная каша аф 
анная каша адк 

орехами . Е 9 
аша из дробломи ой 

пол крупы в: уе 
апта из Овеяны 

«Геркулес» 2 в 

Ячневая каша : К В 


є Перловая каша 
1 шенная каша 


Пшенная к: Е. 
"Ная каша с ТЫКВОЙ 


Крупяные запеканки ц 
биточки 


Запеканка манная с фрук- 


тами 2 . > 
„Запеканка пшенная, рисо. 
вая, ячневая или овсяная 
Бисквит из манной крупы 
Крупеник из гречневой 
крупы С и 
Крупеник из гречневой 


каши 5 А 
Пудинг рисовый 
Биточки рисовые 

Биточки пшенные е 
Котлеты пшенные с мор- 
ковью 5 Р . т 
Биточки из гречневой кру: 
пы. > 1 А со 

Биточки ячневые с творо+ 

гом . : о З ос 


Пловы г © аа 


Плов с бараниной » ш 
Гурийский плов... 
Узбекский плов 5 5 
Плов с тыквой и фруктами 
Плов с изюмом , 6 о 


Музные блюда. . . 


Клецки из пшеничной му- 
ки или из манной крупы 
в масле о х 2 
Клецки из толокна в мо- 
локе . . . . . . 
Чебуреки а - з А 
Галушки украинские ~ . 


Блюда из макаронных 
ЦЗОЕЛИЙ . По 


Макароны, лапша илв 
вермишель с маслом | ‹ 
Макароны с Масои . . 
о г . 
Макароны с сыр з 
Макароны в томате с тж 
бами н ветчиной . Р; 
1Лакаронник или лапше 
ник с яйцом, 
Макаронник или 
ник с творогом . =. 
Макаронник ИЛИ чапла 
ник с мясом . 2 


. лапшев« 


Блюда из кукурузы. + 


в початках от 


Кукуруза он. вински 


варная по 


Каша из кукурузной кру- 


а каша с яйцом 
рузная 
а из кукурузы . 


6 
Дра алыга 


а нта с сыром . . 
Консервированная кукуру- 


зас маслом. . . . 


Бода из бобовых . . 


Фасоль нли горох с мас- 
‘лом н луком . и С А 
Фасоль в томате . А 2 
Фасоль с орехами = 
Котлеты из фасоли с гриб- 
ным соусом 5 К М 
Пюре из гороха или чече- 
ВНЦЫ 2 В 7 з 5 
Пюре гороховое, запечен- 
ное с мясом . ; . 
Чечевица, тушенная с коп- 
ченой грудинкой . А 


Изделия из теста 


Изделня из дрожжевого 
теста о о с . А 
Пирожки печеные из 
дрожжевого теста 
Пирог печеный из 
жевого теста, б 
Пирог к чаю. - , 5 
Ватрушки из дрожжевого 
теста о о о в . 
Пирожки жареные из 
дрожжевого теста 7 5 
Сладкий пирог из дрож- 
жевого теста. а : ; 
Пирог сибирский с рыбой 
Кулебяка из дрожжевого 


дрож- 


теста о 2 А 5 . 
Беляши (ватрушки с мя. 
сом). М о Я 2 О 
Бабка моркавная 6 . 
Пахлава ‚, о о . о 


* Изделия из пресного без- 


дрожжевого теста оа 


Пирожки из пресного те- 
став : . . Я 2 
Ватрушки ‘из пресного те- 
ста . . . . 7 о 
Плацинда с тыквой А 5 
Вертута с брынзой ' ь 


Изделия из слоеного 
дрожжевого теста , 


Булочки из слоеного дрож- 
жевого теста , . р . 
Рожки из слоеного дрож- 
жевого теста, , . . 
Завитушки из слоеного 
дрожжевого теста . . 


Изделия из пресного без- 
дрожжевого слоеного те- 


аан из. пресного слое- 
ного теста = 


. . . 


РЭ В 


253 


254 


< Печенье домашнее 


Ватрушки и 
з пре 
еного теста Пр сного сло 


Яблоки в Слойке . 
Блины < 
Эс 


‚ Блины на опаре , 
Блины скороспельіе 
Блины украннские 


Оладьц 1 Ў 


. 
і Оладьн с тыквой, кабач- 
ками или морковью . . 
Оладьи с яблоками. 7 


Блинчики и блинчатые 
пироги Я Зь. - - 
Блинчики с медом или сач 


харом А с о . ‹ 
Блинчики с творогом, яб- 
локами и другими начин: 
ками Б 

Блинчатый 


Пяро 


Булочки, крендельки, Ку- 
личи и другие изделия, 


Булочки . о А о . 
Булочки-шанежки 2 . 
Крендельки к чаю или ко“ 
фе. 5 . . . 

Рулет с маком . . 
Сухари. о . . 
Кулич ао 
Кулич миндальный . 
Ромовая баба 5 . 
Ореховые трубочки . 


Печенье, коврижки, пон- 
чики, коржики. 


Печенье песочное 
Прянички 2 Р 
Коврижка медовая 
Пончики московские 
Печенье миндальное 
Печенье из ржаной 
Хворост . . . 
Коржики ‚, . « 


< 
х 
я 


иже атзь 


Пирожные, торты, кексы 
Слоеные пирожные с яб- 


доками с с (2 
Слоеное пирожное с кре- 


мом , . ‹ . . . 
Песочное пирожное с мин= 
далем ‚ а ь 
Бисквитное пирожное на 
сметане до ото аще 
Бисквитное пирожное © 
вареньем о . . . 
НОВ со взбитыми 
сливками или заварным 
кремом х мы 
Бер г ягодами 


ночки с 
а еквитный сухой 


Рулет бисквитный ‹. „ 
торт миндальный .„ + 
Торт песочный › а * 


Кекс лимонный ‚, о 
_Кекс ванильный ғ 


Ладкие блюда и напит: 


ки . 7 7 О . О 
Кисели аи. 
Кисель клюквенный или 


смородиновый Е . 
исель из клубникн, зем. 
ляники н других ягод 
—Кисель вишневый 
Кисель яблочный . А С 
исель из сушеных яблок 
или кураги А с 
Кисель из сушеной че 
ки или сухих ягод ши! 
ника 5 " 
== Кисель молочных 
Кисель из ревеня е З 
Қисель из ягодного сиропа 


Қомпотоі 


Қомлот из Свея 
или груш К у 
Компот из свежих 
Косов илн сл 
Компот из 
ков. б 
Қомпот из 
и вишни . Я 
Компот из све; ІХ 
н мандаринов : . 
Компот из а 
Компот из 
женных фру 
Компот нз сл 
фруктов . б . 
Компот из черн. 
Комнот нз 
изюма н кураги . А 


Желе и муссы . . 


Желе из свежей клубники 
или малины З Е 
Желе из клюквы, черной 
илн красной смородины ‚ 
Желе лимонное . и Я 
еле из апельсинов . . 
Желе из плодово-ягодного 
джема 5 Е Б Я а 
еле шоколадное с = 
Желе из простокваши или 
кефира л Л . 
Мусс из свежих яблок 5 
Мусс лимонный , а 
Мусс из ягод . . 5 
Мусс клюквенный с ман. 
ной крупой , А Әг 
Самбук из свежих сли 


сливок . , 
сметаны . „ 
° шоколадный, 


и 
прохладительн 


КН е напит- 


< +. 


Мороженое С Ягодами 
Пороженов орехами А 
ОЙ гарниром х 
ИвОЧНЫЙ пло} с х 
Е и. с аца. 
зочный шербет 
новый саң; 
чный КокКт 


~ 


ссе 7 } 
ток ИЗ сливок и клуб: 
НИКИ : 
т & 5 

гуоциги ип Оругие слад- 
У Е 5 Ба 
кие олюоа 


ванильных су- 
овый 


ирог из взби- 


пирог из яб- 
‚шный пирог из чер- 
нослива , А 4 еН: 
Шарлотка яблочная . - 
Бабка из манной крупы 

Е м 7 а КЕ. 
ская каша А Я 
ные яблоки с варень- 


лочные кружочки в те- 


Сладкие сойсвр ‚ , , 
Ванильный соус . е . 
Соус из ягод с вином • 
Соус абрикосовый 5 , 
Соус шоколадный 
Соус из кураги , С е 


Домашнее консервиро- 
вание ‹. с а ааа 


Консервирование компо- 
тов, фруктовых и ягод- 
ных соков, пюре . 0 
ы Приготовление сахарного 
сиропа 2 . Е 
Мои из яблок А 
Қомпот из груш : . 
Компот из вишни . 
р, Компот из черешни . 
Компот из абрикосов 
Компот из персиков | 


< омпот из слив . . 
от из земляники 


(клубники, малины, еже- 


вики) З = А . . 

Компот из черной сморо- 

. . 

дины . . р Р 
Компот из виноград 

тя из крыжовника 

Компот ассорти . + 

Сок яблочный иь 0 


. 
. 
« 
. 
. 
. 


Смешанные 


р 


т Е , ` 
к абрикосовый . 
круктовое пюре 
‘Черная смородина с саха- 


ром · . ` . 5 А 
— Моринады, соленья и 
другие заготовки . . 


Огурцы маринованные 
Капуста маринованная 
Помидоры маринованные 
— Виноград маринованный 
Э>Малосольные огурцы 
Соленые огурцы . - 
Соленые огурцы с уксусом 
Соленые помидоры 
Капуста малосольная . 
Капуста квашеная 5 р 
Моченые яблоки . 5 а 
Томат-пюре . З 5 


Консервирование овощей 
в стеклянных банках 
Марннады 


ные . 
Огурцы консервирова нные 


пастеризован- 


С 3137 
313 
313 
313 
313 


314 


314 


318 
319 


Огурцы соленые ховор 
рованные 2 
«Э Томаты консервированные 
Капуста квашеная консер 
вированная , 
Капустный сок (рассол) 
консервированный 2 
‚ Щавель консервированный 
{ Зелепь укропа, петрушки 
ғ и сельдерея консервиро- 
ванная . д . 
Томатное пюре консерви- 
рованное . А . . 


Замораживание овощей 
и плодов в домашнем хо- 
подильнике „ о. 


Зелень пряных растений 
замороженная 

Коренья пряных Растений 
замороженные . 
Зеленый лук заморожен: 
ный , 
Цветная 
женная . 
Огурцы (салат из огурцов) 
замороженные . 2 
Ягоды замороженные . С 


у 7 о о 
капуста заморо- 
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